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AVERTISSEMENT. 


La  dernière  édition  de  l’ancien  Dictionnaire 
de  Cuisine  parut  en  1772;  depuis  celle  époque, 
la  cuisine  française  a subi  une  révolution  bien 
caractérisée , et , marchant  avec  le  temps,  les 
nouvelles  idées  et  les  nouvelles  découvertes  dans 
les  sciences  et  les  arts,  nous  fait  présumer  qu’elle 
atteindra  celte  perfectibilité , qui , selon  M®8.  de 
Staël  , doit  infailliblement  couronner  toutes  les 
connaissances  humaines. 

Les  changemens  notables  amenés  en  France 
par  suite  de  la  révolution  française  ont  influé 
sensiblement  sur  l’art  culinaire;  ce  qui  n’était 
précisément  qu’un  art  assez  mesquin  est  devenu 
tout-à-coup  une  science  , à l’aide  du  flambeau 
de  la  chimie,  qui  en  éclaire  aujourd’hui  toutes 
les  parties. 

Il  était  donc  urgent  de  recomposer  un  nouveau 
Dictionnaire  de  Cuisine,  en  rejetant  les  recettes 
de  tous  ces  vieux  dispensaires  qui  attestent  l’en- 
fance de  lait,  en  faisant  avec  goût  et  sagacité  un 
choix  savant  de  tout  ce  qui  a paru,  depuis  vingt 
ans , de  plus  saillant  dans  les  découvertes  ali- 
mentaires , et  de  plus  propre  à satisfaire  la  sen- 
sualité du  gourmand  et  les  besoins  de  la  petite 
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propriété;  nous  croyons  avoir  rempli  ce  but  en 
mettant  à contribution  tous  les  grands  maître* 
dans  Y art  de  la  gueule  , comme  dit  Montaigne  , 
et  les  ouvrages  les  plus  modernes  dans  cette 
partie. 

En  comparant  l’ancien  Dictionnaire  de  Cui- 
sine avec  celui  que  nous  publions  aujourd’hui, 
il  sera  facile  de  se  convaincre  que  ce  n’est  point 
une  refonte,  mais  bien  un  ouvrage  nouveau. 
Les  omissions  ont  été  réparées  , de  nouvelles 
découvertes  ont  été  mises  au  jour  , ainsi  que  les 
améliorations  et  les  additions  dans  certaines 
parties  de  l’art  culinaire  , qui , par  insouciance 
ou  par  ignorance  , avaient  été  entièrement  né- 
gligées. 

La  pâtisserie  et  l’office  sont  nécessairement 
les  deux  acolytes  de  la  cuisine;  sans  leur  in- 
tervention, on  ne  doit  point  se  flatter  de  donner 
un  repas  en  règle  et  de  satisfaire  tous  les  goûts. 
Sans  nous  enfoncer  dans  les  profondeurs  de  ces 
arts  subsidiaires  de  la  cuisine,  nous  nous  sommes 
attaché  à en  produire  les  élémens  , à rectifier 
ce  qu’ils  avaient  de  vicieux  , à établir  les  procé- 
dés les  plus  simples  pour  parvenir  aux  résultats 
les  plus  avantageux  , enfin  à faire  connaître  les 
modes  différons  et  les  moins  coûteux  par  les- 
quels on  peut  arriver  à faire  de  bons  pâtés  et 
d’excellentes  gelées  avec  le  plus  d’économie  pos- 
sible. 


AVERTISSEMENT.  1IJ 

« Le9  plaisirs  qu’on  doit  à la  cuisine  , dit 
M.  Grimod  de  la  Reynière  , que  l’on  peut  re- 
garder comme  le  Platon  de  la  gastronomie,  ont 
toujours  tenu  un  rang  distingué  parmi  tous  ceux 
des  hommes  rassemblés  en  société.  En  dépit  des 
stoïciens , l’on  conviendra  que  ce  sont  les  pre- 
miers qu’on  éprouve,  les  derniers  que  l’on  quitte., 
et  ceux  qu’on  peut  goûter  le  plus  souvent. 
Pour  beaucoup  de  gens,  un  estomac  à toute 
épreuve  est  le  premier  principe  de  tout  bonheur; 
et  il  nous  serait  facile  de  prouver  que,  même 
chez  tous  les  hommes,  ce  viscère  influe  plus  que 
l’on  ne  croit  sur  les  destinées  morales  de  la  vie.  » 

Les  ouvrages  élémentaires  dans  l’art  d’ali- 
menter journellement  ce  viscère  insatiable , 
sont  de  première  nécessité,  et  personne  ne  doute 
qu’un  Dictionnaire  de  Cuisine  ne  soit  le  plus 
propre  à donner,  sans  grandes  recherches,  les 
moyens  les  plus  propres  à préparer,  à apprêter 
et  à accommoder  tous  les  mets  propres  à satisfaire 
les  appétits  les  plus  voraces  d’un  gourmand  et 
la  sensualité  exquise  d’un  friand  ou  d’un  gastro- 
nome. 

Rien  de  plus  régulier  et  de  plus  commode  , 
de  plus  utile  et  de  plus  agréable  que  le  plan  d’un 
Dictionnaire.  Sans  recourir , comme  dans  les 
dispensaires  , à des  tables  plus  ou  moins  défec- 
tueuses, à l’aide  de  l’ordre  alphabétique,  on 
trouve  sous  la  main  la  recette  que  l’on  cherche, 
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les  diverses  manières  dont  un  mets  peut  être  ap- 
prêté, et  des  renseignemens  certains  sur  certains 
objets , et  sur  certaines  substances  alimentaires 
qu’on  néglige  d’employer  , faute  de  les  con- 
naître. 


NOUVEAU 


DICTIONNAIRE 


DE  CUISINE, 

D'OFFICE  ET  DE  PATISSERIE. 


ÀBLE,  ABLET  ou  ABLETTE.  Poissou  de  rivière , 
dont  la  longueur  excède  rarement  six  pouces,  et  dont 
la  largeur  est  d’environ  deux  pouces- 

Ce  poisson  est  commun  dans  la  Seine.  Il  est  usité 
comme  alimeut.  Sa  chair  est  molle  et  un  peu  épaisse  ; 
en  général  elle  est  peu  estimée.  C’est  en  automne 
qu’elle  a le  plus  de  délicatesse. 

Les  ables  , comme  bien  d’autres  poissons  , peuvent 
se  mettre  en  matelote,  soit  séparément,  soit  en  les 
mélangeant  avec  des  carpettes,  des  barbillons,  des 
perches  et  des  anguilles.  On  peut  aussi  les  faire  frire 
comme  les  goujons.  Voy.  Matelote,  Euixüre. 

ABRICOT.  Fruit  qui  nous  vient  d’Arménie,  dont 
ou  distingue  quatre  espèces  différentes  , savoir  : le 
précoce  , qui  mûrit  à la  lin  de  juin  ; 1 ''abricot  musqué 
ou  abricot  pèche  , qui  mûrit  peu  de  temps  après  celui- 
ci  ; F abricot  ordinaire  et  celui  de  Nancy,  qui  mûrissent 
un  peu  plus  tard.  Les  abricots  les  meilleurs  ou  goût 
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sonl  ceux  en  plein  vent  ; mais  on  sert  plus  ordinaire- 
ment les  abricots  d’espalier  sur  les  tables , parce  qu’ils 
ont  plus  d’apparence.  Les  meilleurs  à employer  en 
confitures  sonf  ceux  de  plein  vent. 

On  confit  les  abricots  , on  les  sert  en  marmelade  ou 
en  compote  , glacés  ou  en  pâte  ; on  en  fait  des  ratafias  , 
des  sirops,  des  liqueurs.  Apprêtés  ou  sans  apprêt,  ils 
font  l’ornement  d’un  dessert. 

Abricots  à la  bourgeoise  ( Compote  d ’).  Dans  leur 
nouveauté  employez  les  abricots  sans  les  peler  ; mais 
dans  la  suite  fendez-les  en  deux  , ôtez  les  noyaux,  et 
rangez-les  sur  un  plat  de  terre  ou  autre  ustensile  con- 
venable , dont  vous  aurez  saupoudré  le  fond  de  sucre 
râpé  ; arrosez-les  légèrement  avec  de  l’eau  , et  mettez- 
les  sur  un  feu  doux  pour  bouillir  jusqu’à  presque  totale 
réduction  du  sirop.  Vous  semerez  alors  du  sucre  dessus, 
et  les  glacerez  sous  un  couvercle  ou  de  toute  autre  ma- 
nière. Dressez  votre  compote  quand  elle  sera  parfaite- 
ment cuite,  et  servez-la  froide. 

Abricots  verts  ( Compote  d’  ).  Après  avoir  pelé 
légèrement  des  abricots  verts,  vous  les  mettez  sur  le 
feu  dans  une  bassine  avec  de  l’eau  , et  les  y tenez  jus- 
qu’à ce  qu’ils  soient  attendris  ; alors  vous  les  retirez  , 
et  vous  jetez  un  peu  d’eau;  étant  un  peu  refroidis, 
vous  les  remettez  sur  un  feu  léger  sans  les  faire  bouillir. 
Quand  ils  seront  reverdis  , vous  poussez  le  feu  pour 
qu’ils  blanchissent  parfaitement,  ce  dont  on  est  sûr 
lorsque  la  tête  d’une  épingle  passe  facilement  au  tra- 
vers. Vous  les  mettez  alors  dans  l’eau  fraîche  , et  étant 
refroidis,  vous  les  égouttez.  Vous  avez  en  même-temps 
sur  le  feu  du  sucre  clarifié;  lorsqu’il  bout,  vous  y 
jetez  vos  abricots,  auxquels  vous  donnez  à petit  feu  une 
vingtaine  de  bouillons.  Vous  les  retirez  ensuite  et  les 
laissez  environ  deux  heures  prendre  le  sucre  ; après 
quoi  vous  les  remettez  sur  le  feu  pour  leur  faire  subir 
une  douzaine  de  bouillons.  Vous  les  retirez,  les  écumez 
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et  les  laissez  refroidir;  vous  les  égouttez  ensuite  et  les 
remettez  dans  un  compotier  • 

Abricots  ( Marmelade  (V).  On  choisit  des  abricots 
bien  mûrs;  après  les  avoir  ouverts  en  deux  , on  en  ôte 
la  peau,  qui  en  est  tachée,  et  on  les  émince.  Pour 
chaque  livre  d’abricots  il  faut  trois  quarterons  de 
sucre.  On  mêle  le  tout  ensemble,  et  on  les  met  cuire 
dans  une  poêle  à confiture  ; il  faut  les  remuer  conti- 
nuellement de  crainte  qu’ils  ne  s’attachent.  On  s’aper- 
çoit que  la  marmelade  est  cuite,  en  en  prenant  sur  le 
doigt  , en  appuyant  le  pouce  dessus  et  le  relevant  ; si 
elle  forme  un  filet , il  faut  la  retirer  et  la  mettre  dans 
les  pots.  On  casse  une  partie  des  noyaux,  on  en  retire 
les  amandes  , et  on  les  met  à l’eau  bouillante  pour  en 
retirer  la  peau.  Un  instant  avant  que  la  marmelade  soit 
cuite  , on  les  jette  dedans.  Il  est  préférable  d’employer 
du  sucre  , parce  qu’il  faudrait  clarifier  la  cassonade,  et 
ce  serait  une  très-faible  économie. 

abricots  ( Pâte  <T  ).  On  émince  des  abricots  comme 
pour  la  marmelade  ; on  les  met  sur  le  feu  eton  les  réduit 
en  marmelade  que  l’on  passe  au  tamis.  Il  faut  une  livre 
de  sucre  pour  une  livre  de  marmelade.  Le  sucre  cla- 
rifié et  réduit  au  petit  cassé  , on  y met  les  abricots  , et 
l’on  fait  cuire  cette  pâte  plus  que  la  marmelade  ; on  la 
verse  dans  des  moules  et  l’on  met  sécher  à l’étuve  pour 
ensuite  s’en  servir  au  besoin. 

Abricots  confits.  On  choisit  des  abricots  déjà  jaunes, 
sans  qu’ils  soient  pourtant  mûrs  ; on  leur  fait,  avec  la 
pointe  d’un  couteau , une  incision  à la  tête  , puis  pous- 
sant le  couteau  à l’endroit  de  la  queue  , faites  sortir  le 
noyau  par  le  côté  opposé  , et  mettez  à mesure  vos 
abricots  dans  de  l’eau  fraîche  ; faites-les  ensuite  blan- 
chir sur  le  feu  , et  quand  l’eau  commence  à bouillir,' 
examinez  s’il  yen  a qui  fléchissent  sous  les  doigts  ; dans 
ce  cas  vous  le3  relirez  avec  une  écumoire,  cl  laissez  les 
autres  jusqu’à  ce  qu’ils  soient  au  même  degré  , et  les 
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mettez  tous  dans  l’eau  fraîche  ; lorsqu’ils  sont  refroidis, 
vous  les  faites  égoutter. 

Pendant  ce  temps-là  , vous  prenez  cinq  ou  six  livres 
de  sucre  , suivant  la  quantité  de  fruits  que  vous  avez  ; 
vous  le  clarifiez  et  le  faites  cuire  au  lissé  ; vous  le  re- 
tirez du  feu  dès  qu’il  bout , et  vous  y mettez  vos  abri- 
cots ; vous  remettez  le  tout  sur  le  feu  , et  le  relirez 
lorsqu’il  a fait  quelques  bouillons;  laissez-le  reposer 
pendant  vingt-quatre  heures , pour  que  les  abri- 
cots prennent  sucre.  Le  lendemain  , retirez  les  abri- 
cots, faites  cuire  le  sucre  à la  nappe,  et  le  versez 
bouillant  sur  les  fruits,  que  vous  laissez  dans  le  sucre 
comme  la  veille  ; le  troisième  jour,  vous  séparez  encore 
les  abricots  , et  lorsque  le  sucre  est  au  perlé  , vous 
relirez  la  bassine  pour  y mettre  les  abricots  , auxquels 
vous  donnez  ensuite  un  bouillon  ; vous  les  retirez  et  les 
laissezdans  le  sucre.  Le  lendemain,  vous  les  égouttez  et 
les  mettez  sur  des  planches  de  marbre  saupoudrées  de 
sucre  ; yous  les  faites  sécher  à Pétuvée  et  les  retournez 
pour  les  saupoudrer  de  sucre  entièrement  , puis  vous 
les  arrangez  dans  les  boites.  Il  faut  avoir  soin,  si  les 
boîtes  contiennent  plusieurs  couches,  de  mettre  entre 
chacune  quelques  feuilles  de  papier  blanc. 

Abricots  ( Glace  cl’).  Ayez  une  trentaine  d'abricots 
de  plein  vent  bien  mûrs,  que  vous  séparez  en  deux 
pour  en  tirer  les  noyaux;  passez-les  au  tamis  de  crin. 
Pour  une  livre  de  chair  de  fruit  , mettez  y une  1 i\ re  de 
sucre  au  petit  lissé.  Joiguez-y  une  douzaine  d’amandes 
d’abricots  bien  pilées,  que  vous  mettez  infuser  dans 
un  verre  d’eau  avec  deux  jus  de  citron  ; passez-les  au 
tamis  de  soie  et  mettez-les  dans  votre  glace  aux  abri- 
cots. 

Abricots  à l’ eau-de-vie,  ou  sirop  au  casse.  On  prend 
des  plus  gros  abricots  , mais  à moitié  mûrs;  on  les  met 
sur  le  feu  dans  une  eau  bouillante,  jusqu’à  ce  qu’ils 
commencent  à fléchir  sous  les  doigts , sans  qu’ils  bouil- 


îeut  C c'est-à-dire  qu'il  faut  que  l’eau  ne  fasse  que 
frémir.  ) On  les  relire  à mesure  à l’eau  fraîche;  puis 
on  les  lait  égoutter,  et  on  leur  fait  faire  trois  ou  quatre 
bouillons  dans  du  sucre  au  cassé  ( il  faut  une  livre  de 
sucre  pour  une  livre  et  demie  d’abricots).  On  les  retire 
du  feu  , et  on  les  laisse  pendant  trois  heures  dans  le 
sucre  : alors  on  les  retire  du  sucre  pour  les  égoutter  , 
e^  on  fait  faire  au  sucre  six  bouillons  couverts.  On  y 
remet  ensuite  les  abricots  et  on  leur  fait  faire  quatre 
bouillons  : on  relire  alors  les  abricots  pour  les  mettre 
sur  un  plat. 

On  met  dans  le  sucre  autant  d’eau-de-vie  que  de 
sirop  , eu  les  faisant  chauffer  sans  bouillir,  alin  de  les 
bien  mêler  ensemble  , et  lorsque  les  abricots  sont  froids 
on  les  arrange  dans  les  bouteilles;  on  verse  le  sirop 
dessus  et  les  abricots  sont  faits.  Il  n’y  a plus  qu’à 
boucher  les  vases  pour  les  bien  conserver.  Il  faut  avoir 
soin  que  la  peau  des  abricots  reste  bieu  entière. 

ACHE,  Plante  potagère  qui  est  u*a  vrai  persil.  On 
en  distingue  quatre  sortes  : 

ï°.  L’acbe  ou  persil  de  Macédoine; 

£°.  L’acbe  de  jardin  ou  persil  ordinaire  ; 

3°.  L’achc  de  montagne,  qui  est  celle  qui  s’élève  le 
plus  haut  ; 

4°-  L’acbe  de  marais,  que  d’autres  nomment  Vache 
royale.  Cette  dernière  se  cultive  dans  les  jardins  ; ses 
feuilles  ressemblent  à celles  du  persil.  On  mange  ses 
racines  crues  et  cuites.  On  prépare  aussi  avec  celle 
plante  une  conserve  qui  ne  se  sert  ordinairement  qu’au 
dessert. 

Ache  ( Conserve  (T).  Prenez  les  feuilles  les  plus  vertes 
d’ache , passez-les  sur  le  feu  et  faites-leur  prendre  trois 
ou  quatre  bouillons  ; égouttez-les  ensuite  et  pilez-les 
dans  un  mortier.  Étant  bien  pilces  , passez-les  à tra- 
ders le  tamis.  Faites  cuire  du  sucre  à la  petite  plume  , 
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et  le  bouillon  étant  abaissé , jetez-y  ce  qui  a passé  par 
le  tamis,  et  délayez-le  bien  avec  votre  sucre.  Travaillez 
ensuite  le  mélange,  comme  on  fait  pour  les  conserves, 
et  quand  il  faut  une  glace , videz-la  dans  les  moules. 

AGNEAU.  C’est  le  petit  de  la  brebis  et  du  bélier.  Il 
n’est  bon  que  du  24  décembre  au  commencement 
d’avril.  Les  agneaux  de  lait  sont  les  meilleurs  ; il  faut 
les  choisir  d’une  chair  blanche  et  les  rognons  bien 
couverts  de  graisse.  Lorsqu’on  en  fait  l’achat  , il  faut 
leur  pincer  le  bas  de  la  poitrine  pour  juger  si  elle  est 
épaisse. 

Agneau  à la  broche  ( Quartier  d 7 ).  Le  quartier  de 
devant  de  ce  quadrupède  est  plus  délicat  que  celui  de 
derrière.  Choisissez-le  d’une  chair  blanche  et  tendre, 
et  mettez-le  à la  broche.  Maniez  environ  une  livre 
d’excellent  beurre,  avec  persil,  ciboules  et  fines  herbes 
hachées,  et  placez-la  sous  l’épaule  de  votre  agneau 
cuit  et  brûlant , avant  de  le  dépecer  : il  en  résulte  une 
sauce  qui  donne  à celte  viande  le  relevé  et  la  graisse 
qui  lui  manquent  naturellement.  Les  gourmands  font 
peu  de  cas  d’un  rôti  d’agueau  sans  cette  opération  pré- 
liminaire. 

Agneau  en  ragoût  ( Quartier  d' ).  Coupez  votre  quar- 
tier en  cinq  ou  six  morceaux , que  vous  lardez  de 
moyen  lard,  après  leur  avoir  fait  prendre  un  peu  de 
couleur  dans  une  casserole  ; faites-les  cuire  dans  du 
bouillon  , avec  sel,  poivre,  doux  de  girofle,  champi- 
gnons, et  un  bouquet  de  fines  herbes.  Lorsqu’ils  sont 
cuits,  mettez-y  un  coulis  de  veau,  et  servez  chaud. 

Agneau  ( Foies  et Jressures  d’).  Procurez-vous  deux 
fressures  d'agneau  , coupez  le  mou  en  gros  dés,  faites- 
les  frire  dans  du  beurre  clarifié  à petit  feu  , afin  qu’ils 
puissent  cuire  à fond  : émincez  votre  foie  en  petites 
lames,  faites-les  seulement  roidir  , égouttez  la  moitié 
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de  votre  beurre,  ajoulez-y  un  peu  de  persil  haché, 
des  champignons , sel  , poivre  et  le  jus  d’un  citron: 
servez  chaud. 

Agneau  ( Blanquette  d’  ).  Vous  faites  cuire  à la 
broche  un  gigot  d’agneau;  après  sa  cuisson  , vous  le 
laissez  refroidir  ; lorsqu’il  est  froid,  levez-en  les  chairs, 
ôtez-en  les  nerfs  et  les  peaux  ; émincez  votre  viande 
que  vous  battrez  avec  le  manche  d’un  couteau  , faites 
en  sorte  que  vos  morceaux  soient  de  grandeur  et  d’épais- 
seur égales.  Toute  la  chair  de  votre  gigot  bien  prépa- 
rée , metlez-la  dans  une  casserole  ; sautez  des  cham- 
pignons émincés  que  vous  joignez  à votre  viande  ; 
versez  dans  votre  blanquette  quatre  cuillerées  à dé* 
graisser  de  velouté  travaillé  et  un  peu  de  gros  poivre. 
Un  instant  avant  de  servir  , mettez  votre  blanquette  au 
feu  avec  une  liaison  de  deux  jaunes  d’œufs , etservez-la 
avec  des  croûtons  à l’entour. 

Agneau  ( Cervelles  d').  Ces  cervelles  , plus  délicates 
que  celles  du  mouton  , s’apprêtent  comme  celles  de 
veau.  Voy%  Yeaü. 

Agneau  ( Issues  d ’ ).  Nous  avons  désigné  au  mot 
issues,  les  parties  de  l’agneau  particularisées  sous  cette 
dénomination  ; il  nous  reste  à dire  la  manière  de  les 
apprêter. 

Après  les  avoir  coupées  par  morceaux  et  blanchies 
un  moment  à l’eau  bouillante  , on  les  fait  cuire  à petit 
feu  dans  du  bouillon  , avec  un  peu  de  beurre  , sel  et 
poivre.  La  sauce  se  fait  avec  trois  jaunes  d’œufs  délayés 
avec  un  peu  de  lait  ; lorsque  celle  sauce  a été  liée  sur 
le  feu  , on  y met  un  peu  de  verjus.  On  dresse  la  tête  , 
la  cervelle  découverte,  le  reste  de  l’issue  autour  et  la 
sauce  sur  le  tout. 

Agneau  à la  poulette  ( Pieds  d’ ).  Après  avoir 
échaudé  un  nombre  déterminé  de  pieds  d’agneau , vous 
les  désossez  } c’est-à-dire  , vous  ôtez  le  gros  os  jusqu’à 
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Ja  jointure  , ayant  la  précaution  de  ne  pas  couper  on 
déchirer  la  peau  ; vous  les  faites  dégorger  , ensuite 
blanchii; , rafraîchir  , égoutter  ; les  ayant  essuyés  et 
flambés,  ôtez  le  poil  qui  se  trouve  dans  la  fourche  du 
pied,  et  faites-les  cuire  dans  un  blanc.  Voy.  Blanc. 
Laissez-les  mijoter  pendant  deux  heures  ; lorsqu’ils 
sont  cuits  , égoultez-Ies  , parez-les  et  mettez  les  dans 
une  casserole  , dans  laquelle  vous  versez  quatre  cuille- 
rées à dégraisser  de  velouté.  Voy.  Velouté.  Joignez-y 
un  peu  de  persil  haché  bien  lin  ; mettez  dans  votre 
sauce  une  liaison  d’un  œuf.  Quand  votre  sauce  est 
liée  , vous  la  versez  sur  vos  pieds  d’agneau  , que  vous 
remuez  bien  dans  votre  sauce  : au  moment  de  servir  , 
ajoulez-y  un  peu  de  citron  , un  peu  de  gros  poivre  , et 
dressez  vos  pieds  sur  votre  plat. 

Agneau  à la  sauce  Robert  ( Pieds  dr  ).  Préparez  vos 
piedscomme  il  est  indiqué  dans  l’article  précédent;étant 
cuits  , égouttez  les  , meltez-les  dans  une  sauce  Robert  ; 
faites-les  mijoter,  finissez-les  avec  un  peu  de  moutarde, 
et  servez.  Voy.  Sauces. 

Agneau  à la  ravigote  (Pieds  d ’).  Préparez  vos  pieds 
comme  dans  les  articles  précédens  ; servez-vous  d’une 
ravigote  froide  , au  lieu  d’une  sauce  Robert.  Voy. 
Sauces. 

Agneau  ( Ris  d’).  Ils  se  préparent  et  s’apprêtent 
comme  les  ris  de  veau.  Voy.  Veau. 

Si  on  veut  leur  donner  un  apprêt  différent,  on  beurre 
le  fond  d’une  casserole,  on  les  arrange  dedans  , on  y 
met  deux  cuillerées  de  gelée  , un  rond  de  papier  beurré 
en  dessus  et  en  dessous  : une  demi-heure  suffit  pour  les 
cuire. On  sert  dessus  une  purée  de  volaille,  de  chicorée, 
une  sauce  tomate  ou  une  espagnole.  V°f  - Ces  mots. 

Agneau  ( Oreilles  farcies  d ’ ).  Faites  dégorger  et 
blanchir  douze  oreilles  d’agneau  ; après  les  avoir  ra- 
fraîchies, essuyées  , flambées  , faites-les  cuire  dans  un 
blanc,  pendant  une  heure  et  demie;  égouttez  les  en- 
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suite  et  les  remplissez  d’une  farce  cuite.  Vous  les 
trempez  dans  du  beurre  tiède  , puis  dans  la  mie  de 
pain  ; après  , vous  casserez  quatre  œufs  dans  le  reste 
de  votre  beurre  j ajoutez-y  du  sel  et  du  gros  poivre  , 
battez  le  tout  ensemble  ; trempez  y vos  oreilles  , et 
leur  faites  prendre  de  l’œuf  partout  ; remettez  les  dans 
la  mie  de  pain,  de  manière  qu’elles  en  soient  masquées, 
posez-les  sur  un  plafond  ; au  moment  de  servir,  mettez 
votre  friture  sur  le  feu  ; lorsqu’elle  est  chaude  , jetez  y 
vos  oreilles;  prenez  garde  que  votre  friture  ne  soit  pas 
trop  chaude  ; quand  elles  ont  pris  une  belle  couleur  , 
vous  les  sortez  de  votre  friture,  et  les  égouttez  sur 
un  linge  blanc  ; faites  frire  du  persil  , dressez  yos 
oreilles  et  mettez-les  par  dessus. 

Agneau  ( Télé  (T).  Désossez  la  tête  d’un  agneau 
jusqu’à  l’œil  , ôtez-en  la  mâchoire  inférieure  ; coupez  - 
la  jusqu’à  l’œil , fai  tes- la  dégorger  pendant  une  demi- 
heure  ; après  l’avoir  rafraîchie  , essuyée  et  flambée  , 
vous  la  couvrez  d’une  barde  de  lard  , et  la  faites  cuire 
dans  un  blanc.  Deux  heures  suffisent  pour  sa  cuisson  ; 
au  moment  de  servir  , vous  l’égouttez  et  la  déficelez 
avant  de  la  dresser  sur  votre  plat. 

Celte  tête  se  mange  au  naturel  , ou  avec  un  ragoût 
mêlé,  ou  une  pascalinc  , qui  est  composée  du  foie  , du 
mou  , des  pieds,  des  ris,  de  champignons,  le  tout  au 
blanc. 

Agneau  ( Côtelettes  grillées  d’ ).  Elles  se  préparent, 
s’approprient  et  s’apprêtent  comme  celles  de  mouton. 
Vojr.  Moutox. 

Agneau  ( Côtelettes  sautées  d’).  Coupez  et  parez  vos 
côtelettes  comme  celles  de  mouton  ; après  les  avoir 
assaisonnées , posez-les  dans  un  sautoir  ou  dans  une 
tourtière;  mettez  dessus  assez  de  beurre  fondu,  pour 
qu’elles  baignent  à l’aise  : au  moment  de  servir,  placez- 
les  sur  un  feu  ardent  ; lorsque  le  beurre  les  a bien 
chauffées  d’un  côté,  relourncz-les  de  l’autre  ; lorsque 


10  A G N 

vous  sentirez  qu’elles  sonL  fermes  sous  le  doigt  , vous 
ôtez  le  beurre  , et  vous  y mettez  un  morceau  de 
glace  ; remuez-les  dans  voire  glace  fondue  ; dressez 
les  en  couronne.  Versez  dans  votre  sautoir  deux  cuil- 
lerées à dégraisser  d'espagnole  travaillée  ( Voy.  cette 
sauce  ) et  une  cuillerée  de  consommé  ; remuez  votre 
sauce  pour  détacher  la  glace  , passez-la  à l’étamine, 
et  après  l'avoir  versée  sur  vos  côtelettes  , servez. 

Agneau  ( Epigranime  d’ ).  Levez  les  épaules  du 
quartier  de  devant  d’un  agneau,,  coupez  la  poitrine  de 
manière  que  les  côtelettes  ne  soient  pas  endommagées, 
mettez  des  bardes  de  lard  dans  une  casserole,  quelques 
tranches  de  veau  ; placez  dessus  votre  poitrine  ; ajoutez- 
y trois  ou  quatre  carottes  , trois  ou  quatre  oignons,  une 
feuille  de  laurier  , un  peu  de  thym  , une  cuillerée  à 
pot  de  bouillon  et  un  rond  de  papier  par-dessus  ; faites- 
la  cuire  doucement  pendant  deux  heures  : quand  elle 
est  cuite  , metlez-la  entre  deux  couvercles  pour  qu’elle 
prenne  une  forme  unie;  laissez-la  refroidir  ; coupez- 
la  ensuite  en  morceaux  ovales  de  la  grandeur  d’un 
croûton  pointu  d’un  côté  ; laissez  passer  un  petit  os  de 
la  poitrine  , et  assaissonuez-les  d’un  peu  de  sel  et  de 
gros  poivre  ; trempez  les  dans  du  beurre  tiède,  mettez- 
les  dans  de  la  mie  de  pain  , et  faites-leur  prendre  une 
belle  forme;  posez-les  sur  une  tourtière;  coupez  et  parez 
vos  côtelettes;  assaisonnez-les  d’un  peu  de  sel  et  de  gros 
poivre  ; mettez-les  dans  votre  sautoir  avec  du  beurre 
tiède  pour  vous  en  servir.  Prenez  les  épaules  qui  ont 
été  à la  broche  , levez-en  les  chairs,  que  vous  émincez 
pour  en  faire  une  blanquette  : faites  en  sorte  qu’il  n’y 
ait  ni  peaux  ni  nerfs  ; quand  votre  blanquette  est  mar- 
quée , tenez-la  chaude  au  bain-marie.  Au  moment  de 
servir,  faites  griller  à feu  doux  vos  tendrons  de  poitrine; 
sautez  vos  côtelettes  , glacez-les;  dressez  en  couronne 
vos  tendrons  et  vos  côtelettes;  quand  votre  couronne 
est  formée  , versez  la  blanquette  au  milieu. 


II 
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AIL.  Plante  potagère  ] sa  racine  est  une  bulbe  de 
forme  ronde,  dont  les  tuniques,  presque  blanches, 
enveloppent  des  tubercules  qu’on  appelle  gousses.  Cette 
plante  est  chaude  , âcre  et  d’un  goût  très-fort.  Ses 
feuilles  tendres  s’emploient  quelquefois  dans  les  ra- 
goûts , ainsi  que  dans  les  fournitures  de  salade. 

AILERONS.  Les  ailerons  de  dinde  ou  d’autres  vo- 
lailles se  mettent  en  tourte;  on  les  épluche,  on  coupe  le 
bout.  On  les  arrange  ensuite  sur  une  abaisse  de  pâte 
commune,  garnie  de  lard  râpé,  avec  sel,  poivre,  épices 
et  un  peu  de  fines  herbes;  on  les  garnit  de  champignons, 
morilles  , culs  d’artichauts,  recouverts  de  bardes- de 
lard  et  tranches  de  veau.  La  tourte  couverte  d’une 
même  abaisse  que  dessus  , frottée  d'un  jaune  d’œuf 
battu  , se  met  au  four.  Quand  elle  est  cuite  , ou  la 
découvre  , on  en  lire  les  bardes  de  lard  et  le  veau  ; on 
la  dégraisse  , et  on  y met  un  coulis  clair  de  veau  et 
jambon  pour  servir.  On  en  fait  aussi  des  terrines  à la 
pure*  verte  , comme  celles  des  tendrons  de  veau. 

ALBRAND  ou  ALEBRAN,  ou  ALEBRENT.  Nom 
qu’on  donne  au  jeune  canard  , qui  devient,  au  mois 
d’octobre  , canardeau  , et,  en  novembre  , canard , ou 
oiseau  de  rivière.  Il  s’apprête  et  s’accommode  comme 
le  canard.  Voy.  Canard. 

ALOSE.  Poisson  de  mer  , en  latin  alosa  , assez  res- 
semblant à la  sardine,  mais  beaucoup  plus  grand. 

Ce  poisson  entre  au  printemps  et  en  été  dans  les 
rivières,  où  il  s’engraisse  ; c’est  pourquoi  les  aloses  que 
l’on  pêche  dans  l’eau  douce  sont  meilleures  à manger 
que  celles  que  l’on  prend  dans  la  mer.  La  chair  de 
celles-ci  est  sèche. 

Ce  poisson  se  sert  au  court-bouillon  à sec,  avec  son 
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écaille,  Lien  assaisonné  de  persil;  en  étuvée;  rôtie 

sur  le  gril  ou  à la  broche.  ’ 

Alose  au  court -bouillon.  Faites  cuire  voire  alose  dans 
du  vin  rouge  ou  blanc,  avec  un  peu  de  vinaigre  , sel 
poivre  , laurier  , oignons  piqués  de  girofle  , citron  ver’t 
et  beurre  bien  frais.  Etant  cuite,  servez-la  à sec  sur 
une  serviette  , pour  entremêts.  Cuite  à moitié  dans  le 
même  court-bouillon  , failes-la  rôtir  sur  le  gril  et  mi- 
tonner ensuite  dans  du  beurre  roux,  assaisonnée  avec 

un  filet  de  vinaigre  et  du  persil  vert  ; elle  se  sert  pour 
esitree.  r 


Alose  grillée.  Y olre  alose  vidée  , bien  lavée,  bien 
écaillée  et  bien  essuyée  , laissez-la  égoutter  entre  deux 
linges  ; mellez-Ia  sur  un  plat,  avec  sel , poivre  , persil 
en  branches  , ciboules  , et  un  verre  d’huile  ; retournez - 
ïa  dans  son  assaisonnement  : une  heure  avant  de  ser- 
vir, mettez-la  sur  le  gril , dressez-la  sur  un  plat,  en  la 
masquant  d’une  sauce  au  beurre  noir;  semez  des  câpres 
[>ar  dessus.  On  peut  aussi  la  servir  avec  une  purée  d’o- 
sealle.  Voy.  Purée  d’oseille  et  sauce  au  beurre  noir. 

filets  cl'alose  sautés.  Levez  les  filets  d’une  alose,  que 
vous  coupez  de  la  grandeur  d’une  pièce  de  six  francs  , 
d de  r épaisseur  de  trois  lignes  ; donnez-leur  une  forme 
ronde,  f aites  clarifier  du  beurre,  que  vous  mettez  sur 
un  sautoir  ; placez-y  vos  filets  d’alose,  et  saupoudrez  - 
les  de  persil  haché  bien  fin  ; ajoufez-y  un  peu  de  ci- 
boule , de  poivre  et  de  sel.  Au  moment  de  servir, 
mettez  le  sautoir  sur  un  feu  ardent.  Du  moment  que 
Je  beurre  frémit,  retournez  vos  filets;  laissez-les  encore 
un  instant  sur  le  feu.  Lorsqu’ils  sont  cuits,  égoultez- 
les  , et  dressez-les  en  couronne  sur  un  plat  ; saucez-Ies 
avec  une  sauce  à l’italienne.  Voy.  Sauce  a l’ita- 

LIENHE. 


Alose  rôtie.  Après  avoir  écaillé  votre  alose  , inci- 
sez-la  légèrement,  frottez-la  de  beurre  et  de  sel,  et 
faitcs-la  rôtira  petit  feu,  jusqu’à  ce  qu’elle  soit  de 
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belle  couleur.  On  la  sert  aussi  avec  un  ragoût  de  cham- 
pignons ou  avec  une  sauce  faite  avec  du  beurre  frais, 
ciboules,  persil  haché,  le  tout  passé  è la  casserole, 
assaisonné  de  bon  goût.  On  fait  mitonner  l’alose  dans 
cette  sauce,  qu’on  lie  avec  le  foie  délayé,  ou  bien  avec 
un  peu  de  farine  frite  , si  toutefois  l’on  veut  servir  le 
foie  en  garniture. 

ALOUETTES.  Oiseau  de  passage , de  couleur  grise, 
un  peu  plus  long  et  plus  gros  que  le  moineau  domes- 
tique. Ou  en  distingue  plusieurs  espèces.  On  sert  cet 
oiseau  en  ragoût , en  tourte  , rôti , en  salmi , eq  caisse  , 
au  gratin. 

Lorsque  c’est  pour  la  broche  qu’on  emploie  les 
alouettes,  on  ne  les  vide  pas;  mais  pour  mettre  en 
ragoût  , on  les  vide  comme  les  autres  oiseaux.  Elles 
commencent  à être  mangeables  à l’automne  ; mais  elles 
ne  sont  délicates  qu’en  hiver  : les  brouillards  contri- 
buent à les  engraisser. 

Alouettes  a-ux fines  herbes.  Plumez,  troussez  et  flam- 
bez vos  alouettes  ; mettez  un  bon  morceau  de  beurre 
dans  une  casserole  , avec  du  sel,  du  gros  poivre  , un  peu 
d’a  romates  pi  lés;  vous  les  posez  sur  un  feu  ardent. Lorsque 
vous  les  avez  sautées  dans  votre  beurre  pendant  sept  ou 
huit  minutes,  vous  y mettez  plein  une  cuillère  à bouche 
de  persil  haché  bien  fin,  autant  d’échalottes  hachées  de 
même  , des  champignons  aussi  hachés  ; vous  les  sautez 
avec  des  fines  herbes  pendant  sept  ou  huit  minutes  ; 
versez-y  plein  deux  cuillères  à dégraisser  d’espagnole  , 
une  cuillerée  de  bouillon  ; vous  les  remuerez  dans  leur 
sauce  sur  le  feu  ; au  premier  bouillon,  retirez-les, 
et  servez. 

Alouettes  au  gratin.  On  les  fend  par  le  dos  , on  les 
désosse  , puis  on  les  remplit  de  farce  cuite  : on  leur  fait 
prendre  leur  première  forme.  On  fait  sur  le  plat 
un  cordon  d’un  pouce  d’épaisseur,  et  on  y place  les 
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alouettes.  On  remplit  l'intervalle  avec  de  cette  même  ; 
farce  , et  on  ne  laisse  d’apparent  que  l’estomac  de  l’oi-  | 
seau;  on  unit  bien  le  tout  avec  la  lame  d’un  couteau. 
On  met  dans  le  milieu  du  plat,  que  l’on  a laissé  libre, 
un  morceau  de  mie  de  pain  coupé  en  rond  ; on  couvre 
le  tout  de  bardes  de  lard  mince  et  d’un  papier  beurré. 
On  fait  cuire  au  four  ou  sous  le  four  de  campagne. 
Etant  cuit,  on  ôte  le  papier  et  les  bardes  de  lard, 
ainsi  que  la  mie  de  pain.  Après  avoir  épanché  la 
graisse  et  nettoyé  le  plat,  on  sert  avec  un  ragoût  de  . 
champignons  ou  de  truffes  , ou  une  financière  , que  j 
l’on  met  au  milieu , dans  la  place  où  était  le  morceau  j 
de  mie  de  pain. 

Alouettes  à la  minute.  On  prend  quinze  alouettes 
bien  épluchées  , vidées  et  troussées  ; on  les  met  dans 
une  casserole  avec  un  morceau  de  beurre  et  du  sel  ; j 
on  les  saute  jusqu’à  ce  qu’elles  soient  entièrement  raf-  ! 
fermies.  On  verse  une  sauce  dans  le  plat  à sauter,  soit  : 
italienne  , ou  un  ragoût  de  champignons  ou  de  truffes. 
Lorsque  la  glace  et  le  beurre  sont  incorporés  à la  sauce,  \ 
on  les  dresse  sur  le  plat , et  l’on  sert. 

Nota.  Si  on  a peu  de  sauce,  un  instant  avant  que  ’ 
les  alouettes  ne  soient  cuites , on  met  des  champignons,  i 
échalottes  et  persil  hachés.  Le  tout  bien  revenu,  on  met 
une  pincée  de  farine  que  l’on  mouille  avec  un  verre  de 
vin  blanc  et  un  peu  de  bouillon.  Au  moment  que  cela 
commence  à bouillir,  on  le  retire  du  feu.  Etant  d’un 
bon  sel , on  sert  avec  des  croûtons. 

alouettes  en  cerises  ( caisse  d’ ).  On  désosse  bien 
soigneusement  douze  alouettes  ; on  coupe  le  bout  d’une 
patte  qu’on  laisse  attachée  à la  cuisse;  on  la  pose  au 
milieu  de  l’alouette  , pour  qu’elle  représente  la  queue 
d’une  cerise  ; on  la  remplit  d’une  farce  cuite  dans 
laquelle  on  ajoute  des  foies  hachés,  ainsi  que  des 
truffes;  on  forme  autant  de  petites  caisses  rondes  que 
d’alouettes  ; on  les  huile  , et  l'on  met  dans  le  fond  un 
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peu  de  cette  farce  cuite,  et  l’alouette  par-dessus; 
de  manière  qu’elle  soit  aussi  large  que  la  caisse  ; on  les 
couvre  de  petites  bardes  de  lard  et  d’un  papier  beurré  , 
on  les  fait  cuire  au  four  ou  dessous  le  four  de  campagne. 
Au  moment  de  servir,  on  en  égoutte  la  graisse;  on 
met  une  petite  sauce  bien  réduite , et  on  les  sert. 

Alouettes  aux  truff  es  ( Sauté  de  Jilets  d'y  On  lève 
les  filets  de  vingt-quatre  alouettes;  on  les  place  dans 
un  plat  à sauter  , où  on  a fait  fondre  un  morceau  de 
beurre;  on  les  saupoudre  de  sel  fin,  et  on  les  fait 
revenir  des  deux  côtés.  On  met  une  sauce  aux  truffes 
bien  finie  dans  le  plat  à sauter,  pour  en  détacher  la 
glace;  on  incorpore  le  beurre,  et  l’on  sert  dans  un 
plat  garni  de  croûtons.  Voy.  Mauviettes. 

ALOYAU.  Pièce  de  breuf , qu’on  coupe  le  long  des 
vertèbres , au  haut  bout  du  dos  de  cet  animal.  Un 
aloyau  de  la  première  pièce  est  plus  estimé  qu’un 
aloyau  de  la  seconde  ou  de  la  troisième  : il  se  mange 
ordinairement  rôti , ou  farci  , ou  mis  en  ragoût.  Quand 
on  veut  le  manger  rôti,  il  ne  faut  pas  qu’il  soit  trop 
cuit,  de  peur  qu’il  ne  perde  son  suc  ; on  doit  le  servir 
saignant  et  rouge  dans  son  jus  : la  chair  en  est  alors 
plus  délicate  et  plus  tendre.  Voy . Bœuf. 

AMANDE.  C’est  le  fruit  particulier  d’un  arbre  qu'on 
appelle  amandier  ; il  est  enfermé  dans  un  gros  noyau 
sous  une  écale.  Il  y en  a de  deux  sortes,  qu’on  ne  dis- 
tingue point  à l’extérieur , et  qu’on  ne  connaît  qu’au 
goût.  On  les  emploie  en  compote  , en  confiture  lors- 
qu'elles sont  vertes  ; étant  sèches,  en  dragées  et  d’une 
infinité  de  manières.  On  en  tire  de  l’huile,  et  surtout 
des  amandes  douces. 

Amandes  {Crème  aux).  Emondez  un  demi-quarteron 
pesant  d’amandes  douces  , avec  une  couple  d’amères  ; 
pilez-les  et  mouillez  avec  un  peu  d’eau  : ayez  de  la 
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crème  bouillante  dans  laquelle  vous  les  délayerez  ; puis 
passez  à l’étamine  pour  en  extraire  le  suc  des  amandes. 

Amandes  vertes  ( Compote  d"1).  Elle  se  fait  de  même 
que  celle  d’abricots  verts,  f^oy.  Abricots. 

Amandes  amères  (Macarons  d')-  On  met  dans  un 
linge  blanc  une  livre  d’amandes  amères  , pour  en  te- 
tirer  la  poussière  ; on  les  pile  dans  un  mortier  de 
marbre  avec  quatre  blancs  d’œufs  ; il  faut  avoir  soin 
qu'elles  soient  pilées  très-fin , et  faire  en  sorte  qu’elles 
ne  tournent  pas  en  huile;  étant  bien  pilées,  on  les 
H:  dans  une  terrine,  et  on  y incorpore  trois  livres 

de  sucre  en  poudre  ; si  la  pâte  était  trop  sèche  , on  y 
ajouterait  des  blancs  d’œufs  ; il  faut  qu’elle  ne  soit  ni 
trop  liquide  ni  trop  sèche  ; vous  la  dressez  sur  des 
feuilles  de  papier  , par  petites  portions  , de  la  grosseur 
d’une  noix , et  vous  mettez  cuire  vos  macarons  à un 
feu  très-doux  et  fermé. 

Amandes  douces  ( Macarons  d’ ).  On  procède  de 
même  que  pour  le  macaron  amer  , àla  différence  qu’il 
ne  faut  mettre  que  deux  livres  de  sucre  par  livre 
d’amandes. 

Amandes  ( Gâteau  d’).  Faites  un  trou  dans  votre 
farine  , après  l’avoir  mise  sur  table  ; jetez  dans  ce  trou 
du  beurre  , des  œufs  , quelques  grains  de  sel  , du  sucre 
en  poudre  et  des  amandes  pilées.  Après  avoir  bien 
pétri  le  tout  ensemble  , façonnez-le  en  gâteau  plat  et 
rond;  metlez-le  sur  un  papier  bien  beurré  , et  placez- 
le  dans  votre  four.  Au  sortir  du  four  on  lui  donne  une 
belle  couleur,  en  le  glaçant  avec  du  sucre  en  poudre 
et  la  pelle  rouge. 

On  peut  employer  avec  un  litre  de  farine,  quatre 
œufs  , blancs  et  jaunes  , un  quarteron  de  sucre  , et  une 
demi-livre  d’amandes  douces  bien  pilées  à sec. 

Amandes  douces  grillées  ( Conserve  d’).  On  pile  un 
quarteron  d’amandes  douces,  après  les  avoir  échaudées, 
pelées  et  rafraîchies  ; on  les  arrose  en  les  pilant  de  jus 
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de  citron.  Pour  un  quarteron  d'amandes  , on  fait  cuire 
une  livre  de  sucre  à la  grande  plume  ; et  lorsqu’il  com- 
mence à blanchir,  on  met  les  amandes  dedans.  On  mcle 
bien  le  tout , et  lorsqu’il  commence  à prendre,  on  verse 
dans  les  moules. 

Amandes  (Grillage  d’).  Après  avoir  échaudé  une 
demi-livre  d’amandes  douces  , on  les  coupe  en  filets 
dans  leur  longueur  en  quatre  ou  cinq  morceaux  ; on  les 
praline  dans  un  quarteron  et  demi  de  sucre  ; on  les 
sable  lorsqu’elles  commencent  à pétiller  ; on  les  re  -t 
sur  le  feu  jusqu’à  ce  que  le  sucre  et  les  amandes 
soient  bien  liés  ensemble  et  qu’ils  fassent  masse;  on 
met  celle  masse  alors  sur  une  feuille  d’office  légèrement 
huilée  pour  les  aplatir  , et  on  sème  dessus  du  canelas 
ou  de  la  nompareille  blanche  ; on  la  coupe  ensuite  par 
morceaux. 

Amandes  ( Laild ’).  Ou  a six  onces  d’amandes  douces, 
une  pinte  de  lait , quatre  gros  de  fleur  d’orange  , et  cinq 
onces  de  sucre  : après  avoir  pelé  les  amandes,  on  les 
pile  en  pâle  très-fine,  en  jetant  de  temps  en  temps 
quelques  gouttes  de  lait  dans  le  mortier.  Lorsque  la 
pâle  est  devènue  friable , on  la  jette  dans  le  lait , et  on 
la  délaie  bien  ; puis  on  passe  le  tout  à travers  un  linge  ; 
on  met  sur  le  feu  et  ou  fait  bouillir  jusqu’à  réduction 
de  moitié;  on  ne  donne  à cette  réunion  qu’uu  bouillon, 
puis  après  avoii  passé  au  tamis  serré.,  on  laisse  refroidir, 
et  on  sert. 

AMOURETTES.  Moelle  des  vertèbres  du  veau  ou 
dn  mouton.  On  en  prend  la  quantité  nécessaire,  qu’on 
coupe  en  morceaux  de  cinq  à six  pouces  de  long:  on 
les  fait  mariner  pendant  deux  heures  avec  des  oignons 
coupés  par  tranches  , bouquet  de  persil  , basilic  , sel  , 
poivre  , jus  de  deux  citrons  , ou  vinaigre  avec  un  verre 
d’eau  : on  les  lait  égoutter  ensuite,  on  les  poudre  de 
fine  farine , et  on  les  fait  frire  , de  manière  à ce  qu’elles 
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soient  croquantes  et  moelleuses.  Ce  mets  est  très  délicat 
et  d’un  goût  exquis. 

ANANAS.  Ce  fruit , le  plus  distingué  de  tous  ceux 
qu’on  voil  paraître  sur  nos  tables,  ne  se  montre  qu’aux 
desserts  les  plus  somptueux.  Originaire  d’Amérique 
où  il  est  très- commun  , il  ne  peut  venir  dans  l’ancien 
continent  qu’eu  serres  chaudes  et  avec  des  soins  mul- 
tipliés. 

On  le  mange  cru,  coupé  par  rouelles  , on  assaisonné 
avec  du  sucre.  On  prévient  les  mauvais  effets  du  suc 
corrosif  dont  ce  fruit  est  rempli  , en  faisant  infuser  ces 
tranches  dans  du  vin  ou  de  l’eau-de-vie  chargée  de 
beaucoup  de  sucre. 

On  fait  pour  entremets,  avec  l’ananas,  une  sorte 
de  crème  très-estimée.  On  le  prépare  avec  des  glaces, 
etc.  Le  parfum  délicieux  de  ce  fruit  rend  très  recher- 
chées toutes  les  préparations  dans  lesquelles  on  le  fait 
entrer. 

On  en  fait  en  Amérique  une  confiture  qu’on  envoie  » 
en  France,  et  qu’on  dit  être  excellente.  On  en  tire 
aussi  par  expression  une  liqueur  délicieuse  , com- 
parable, dit-on  , à la  malvoisie,  et  qui  enivre.  On 
l’appelle  vin  d’ananas.  C’est  un  cordial  qui  arrête 
les  nausées  , excite  les  urines  et  réveille  les  esprits. 

On  fait  en  France  , avec  ce  fruit,  une  espèce  de 
limonade  très-rafi  aîchissante  , mais  dont  il  faut  user  |i 
avec  modération  , parce  qu’elle  refroidit  l’estomac  et 
trouble  la  digestion. 

ANCHOIS.  Poisson  de  mer  de  la  longueur  du 
doigt  , et  quelquefois  plus  long;  il  est  sans  écailles  et 
charnu,  n’a  point  d’arêtes  , excepté  l’épine  du  dos, 
qui  est  fort  menue.  Ou  sale  les  anchois,  après  leur 
avoir  ôté  la  tête  et  les  entrailles,  et  on  les  met  en 
baril. 
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Les  anchois  frais  peuvent  se  manger  frits  ou  rôtis  , 
mais  ils  sont  meilleurs  et  d'un  plus  grand  usage  , 

salés. 

Ils  entrent  dans  plusieurs  sauces  et  salades.  Pour  les 
mettre  en  salade  , il  faut  les  laver  dans  le  vin  et  les 
couper  par  filets.  On  les  sert  ordinairement  avec  le 
jeune  ceifeuilet  la  petite  laitue. 

On  en  fait  des  coulis  pour  diverses  sauces  et  ragoûts 
gras  et  maigres. 

On  en  fait  des  rôties.  On  coupe,  à cet  effet,  dés 
tranches  de  pain  d’un  pouce  de  largeur  sur  quatre  de 
longueur.  On  les  fait  frire  dans  l’huile  ; on  prépare  une 
sauce  avec  de  l’huile  fine  , du  vinaigre  , gros  poivre  , 
ciboules  , échalottes  hachées  menu.  On  couvre  ensuite 
les  rôties  à moitié  de  filets  d’anchois. 

ANDOUILLE.  G’est  un  hachis  de  panne,  de  chair 
de  porc,  entonné  dans  un  boyau  avec* des  épices  , de 
fines  herbes,  et  autres  assaisonnemens  propres  à rendre 
ces  viandes  de  haut  goût. 

On  en  fait  aussi  avec  des  fraises  de  veau  , d’agneau  , 
avec  des  palais  de  bœuf,  ainsi  qu’avec  du  poisson  , du 
gibier  , etc. , etc. 

Andouilles  de  cochon.  Suivant  la  grandeur  et  la 
grosseur  des  andouilles  que  vous  voulez  faire,  coupez 
des  boyaux  de  cochon  propres  à faire  des  andouilles  : 
étant  bien  nettoyés,  faites-leur  perdre  le  goût  de  chair- 
cuilerie , en  les  mettant  tremper  cinq  ou  six  heures 
dans  un  peu  de  vin  blanc,  avec  deux  gousses  d’ail, 
thym  , laurier  et  basilic  ; ensuite  coupez  du  porc  frais 
en  filets,  de  la  panne  et  des  boyaux  en  filets  5 mettez 
le  tout  ensemble,  en  l’assaisonnant  avec  un  peu  d’anis 
pilé  , sel  fin,  fines  épices;  remplissez  le  reste  des 
boyaux  avec  tous  ces  filets,  pour  en  former  les  an- 
douilles ; faites  attention  de  ne  point  trop  les  remplir, 
de  crainte  qu’ils  ne  crèvent  ; après  les  avoir  ficelés,  met- 
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tez-îes  dans  Un  vaisseau  juste  à leur  grandeur,  pour  les 
faire  cuire  avec  moitié  lait  et  moitié  eau,  sel,  poivre, 
un  bouquet  de  persil , ciboules , une  gousse  d’ail , trois 
clous  de  girofle,  thym,  laurier,  basilic  et  un  peu  de 
panne.  La  cuisson  achevée,  laissez-les  refroidir  dans 
leur  court-bouillon;  faites-les  griller  après  les  avoir 
bien  essuyées  , et  servez-les  pour  hors-d’œuvre. 

Andouilles  de  fraise  de  veau.  Ayez  des  fraises  de 
veau,  défilez-les,  et  ôlez-en  les  pelotons  de  graisse. 
Après  les  avoir  lavées  à plusieurs  eaux,  coupez-les  de 
la  longueur  que  vous  jugerez  convenable  ; assaisonnez- 
les  de  sel  et  d’épices  fines,  de  persil  et  de  ciboules 
hachés  menu  -r  formez  vos  andouilles  ; faites-les  cuire 
avec  moitié  eau  et  moitié  lait,  sel,  thym  , laurier, 
basilic  , el  un  peu  de  panne  pour  les  nourrir.  Finissez- 
Ics  comme  les  andouilles  ordinaires. 

Andouilles  d'agneau.  Elles  se  préparent  et  se  font 
de  même  que  celles  de  veau. 

Andouilles  de  bœuf.  Pour  faire  des  andouilles  de 
bœuf,  on  prend  chez  les  chaircuitiers  des  robes  d’an- 
douilles;  on  leur  ôte  le  goût  de  boyaux,  comme  il  est 
indiqué  à l’article  Andouilles  de  cochon.  On  coupe  en 
blets  des  palais  de  bœuf  et  du  gras-double  cuit  aux 
trois  quarts  dans  de  l’eau  ; on  coupe  aussi  en  filets  delà 
tétine  de  veau  et  du  petit  lard  ; on  mêle  tous  ces  filets 
ensemble , en  y ajoutant  de  l’oignon  coupé  en  filets, 
et  presque  cuit  dans  du  lard  ou  du  beurre  , trois  ou 
quatre  jaunes  d’œufs  crus,  du  sel  et  de  fines  épices. 
Les  boyaux  remplis  de  cet  appareil , on  ficèîe  les  deux 
bouts,  et  on  les  fait  cuire  dans  du  bouillon  gras  et 
une  chopine  de  vin  blanc  , avec  sel  , poivre,  un  bou- 
quet de  persil,  une  gousse  d’ail,  trois  clous  de  girofle  , 
thym,  laurier  , basilic  , tranches  d’oignons  , carottes, 
panais.  La  cuisson  achevée  , on  les  laisse  refroidir  dans 
la  braise  ; on  les  fait  griller  une  demi-heure  avant  que 
de  les  servir  pour  hors-d'œuvre. 
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k la  place  des  palais  de  bœufs  on  peut  se  servir  de 
la  langue. 

Andouilles  de  gibier.  Désossez  à forfait  un  lapin  de 
bon  fumet  ; coupez-le  en  filets  avec  une  fraise  d’agneau 
ou  de  veau , de  la  panne  ou  de  la  tétine  de  veau.  Mêlez 
avec  tous  ces  filets  de  l’oignon  coupé  en  filets;  passez 
sur  le  feu  jusqu’à  ce  qu'il  soit  à moitié  cuit  ; assaison- 
nez le  tout  avec  sel,  fines  épices,  persil,  ciboules, 
éclialottes hachées,  muscade,  basilic  en  poudre  ; met- 
tez cette  composition  dans  des  boyaux  bien  propres, 
pour  eu  former  les  andouilles  comme  les  précédentes. 
Faites-!es  cuire  dans  un  bouillon  gras  , une  chopine  de 
vin  blanc,  un  bouquet  de  fines  herbes.  Laissez  refroi- 
dir dans  la  cuisson  ; ensuite  trempez-les  dans  le  gras  de 
leur  cuisson  pour  les  panner  de  mie  de  pain  et  les  faire 
griller.  Servez-les  pour  hors-d’œuvre. 

Les  andouilles  de  faisan  et  de  perdrix  se  font  de  la 
même  façon. 

Andouilles  à la  Béchamel.  Mettez  un  morceau  de 
beurre  dans  une  casserole,  avec  une  tranche  de  jam- 
bon, trois  échalottes,  du  persil,  une  gousse  d’ail,  du 
thym,  du  basilic  et  du  laurier  ; posez  votre  casserole 
sur  un  feu  doux,  et  laissez  suer  pendant  environ  un 
quart-d’heure;  mouillez  avec  une  chopine  de  crème, 
faites-la  bouillir  et  réduire  à moitié;  passez-la  au  ta- 
mis, mettez-y  une  bonne  poiguée  de  mie  de  pain;  faites- 
la  bouillir  de  nouveau,  jusqu’à  ce  que  le  pain  ait  bu 
Je  lait  ; ensuite  coupez  en  filots  de  la  poitrine  de  porc 
frais  , de  la  panne  , du  petit- lard  et  une  fraise  de  veau. 
Mêlez  ces  filets  avec  votre  mie  de  pain  et  six  jaunes 
d’œufs  crus,  du  sel  , du  poivre  , de  l’épice  et  de  la  mus- 
cade ; remplissez  des  boyaux  de  celle  composition  ; et, 
ayant  fermé  vos  andouilles  , failes-les  cuire  avec  moitié 
lait,  moitié  bouillon , et  bouquet  assaisonné  : procédez 
comme  il  est  dit  aux  andouilles  de  cochon. 

Andomllcs  fines  au  jus  de  citron.  On  fait  blanchir 
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des  fraises  de  veau  ou  d’agneau  ; on  les  coupe  en  filets 
avec  de  la  panne  de  porc  frais,  qu’on  mêle  avec  de3 
filets  de  truffes  cuites  au  vin  de  champagne  ; on  assai- 
sonne le  tout  avec  un  peu  d'anis  pilé  , du  sel  fin  et  de 
fines  épices  ; alors  on  met  cet  appareil  dans  des  boyaux 
bien  propres  , et  on  fait  cuire  dans  du  . lait  et  du  bouil- 
lon bien  gras  avec  un  bouquet  de  persil,  ciboules , ail , 
thym,  laurier,  basilic,  tranches  d’oignon,  sel  et  poivre. 
On  laisse  refroidir  les  andouilles  dans  la  cuisson,  et 
on  les  sert  rôties  sur  le  gril  avec  un  bon  jus  de  citron 
et  de  la  plus  fine  moutarde  à l’estragon. 

ANDOUILLETTE.  C’est  de  la  chair  de  veau  où 
l’on  met  quelques  jaunes  d’œufs;  elle  est  hachée  et 
roulée  en  ovale  ; les  cuisiniers  en  garnissent  les  pâtés 
et  en  font  des  entrées  de  table. 

. ANGÉLIQUE.  Plante  qui  forme  un  buisson  assez 
considérable  , dont  l’odeur  est  aromatique  et  tirant  sur 
celle  du  musc.  Les  parties  de  cette  plaute  qu’on  em- 
ploie dans  l’office  sont  ses  côtes,  ou  cardons,  et  sa  tige. 

Angélique  ( Conserve  cl’  ).  Pour  la  confire  , il  faut 
couper  ses  tiges  lorsqu’elles  commencent  à être  de 
bonne  grosseur  , et  avanL  que  la  plante  monte  en  graine. 
Il  faut  l’employer  fraîche  cueillie  , ôter  les  feuilles  , 
couper  les  cardons  par  morceaux  plus  ou  moins  grands, 
mais  de  six  pouces  pour  le  plus.  Il  faut  en  lever  la 
pellicule  et  les  filandres  , et  les  mettre  à l’eau  fraîche. 
On  les  fait  blanchir  ensuite  à l’eau  bouillante  ; on 
connaît  qu’ils  sont  blanchis  , lorsqu’ils  s’écrasent  faci- 
lement : on  les  retire  alors  , pour  les  laisser  reverdir  ; 
on  les  met  ensuite  à deux  eaux  fraîches  ; après  quoi  , 
il  faut  les  faire  égoutter  et  leur  faire  pirendre  dix  à 
douze  bouillons  au  sucre  clarifié  ; retirer  la  poêle  de 
dessus  le  feu  , écumer  la  confiture  et  mettre  le  tout 
dans  une  terrine.  Laissez  la  vingt-quatre  heures  infuser 
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et  prendre  sucre  ; tirez  votre  angélique  ; faites  cuire 
votre  sirop  au  petit  perlé  ; jetez-le  sur  vos  cardons  , 
et  les  laissez  reposer  et  infuser  de  nouveau  pendant 
trois  jours  : tirez  une  seconde  fois  votre  angélique  ; 
faites-la  égoutter  , faites  cuire  votre  sirop  à la  grosse 
perle , en  l’augmentant  de  sucre.  Quand  il  est  à ce 
degré,  faites  prendre  cinq  à six  bouillons  à votre 
angélique;  après  cela,  tii  ez-la;  rangez-la  sur  des  feuilles 
d’offices  ou  ardoises  ; saupoudrez  de  sucre  fin,  et  mettez 
sécher  vos  cardons  à l’étuve,  pours’en  servir  au  besoin. 

Angélique  ( Ratafia  d’).  Il  ne  faut  prendre  que  la 
branche  de  l’angélique  ;.on  en  supprime  les  feuilles  , 
on  les  coupe  par  petits  morceaux  : pour  une  demi- livre 
de  cette  plante  on  met  deux  pintes  d’eau-de-vie  , deux 
livres  de  sucre , une  pinte  d’eau  , quelques  clous  de 
girofle  et  un  peu  de  cannelle.  Au  bout  de  six  semaines 
ou  deux  mois,  on  retire  des  cruches  l’infusion  , on  la 
passe  à la  chausse,  et  on  la  met  en  bouteijles. 

ANGUILLE.  Poisson  de  rivière,  long  et  menu  , de 
la  figure  d’un  serpent , dont  la  peau  est  si  glissante 
qu'on  ne  la  peut  tenir  dans  ses  mains  : la  chair  en  est 
gluante  et  visqueuse.  Elle  ne  paraît  jamais  dans  son 
entier  sur  les  tables  opulentes  , meme  lorsqu’elle  est  à 
la  tarlare,  la  plus  noble  manière  d’accommoder  les  plus 
grosses.  Ou  la  mange  ordinairement  en  matelote,  à 
la  poulette,  etc.  Son  emploi  le  plus  fréquent  est  d’entrer' 
dans  les  garnitures. 

Anguille  ( Manière  de  préparer  V).  Ou  met  l’anguille 
sur  un  lourneau  bien  ardent  ; on  la  laisse  griller  su- 
perficiellement, et  puis  avec  un  torchon  on  fait  couler 
la  peau  grillée  , en  la  tirant  de  la  tète  à la  queue, 
votre  poisson  se  trouvant  dépouillé  et  l’huile  évacuée, 
on  la  vide.  Alors  on  l’accommode  de  la  manière  que 
1 on  croit  convenable. 

Anguille  à lu  tarlare.  Votre  anguille  appropriée 
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comme  il  est  indiqué  dans  l’article  précédent , vous  la 
coupez  par  tronçons  de  cinq  à six  pouces.  Vous  mettez 
un  morceau  de  beurre  dans  une  casserole  , des  carottes 
et  des  oignons  coupés  en  tranches,  du  persil,  du  laurier; 
vous  passez  cet  asssaisonnement  ; quand  il  est  bien 
revenu  , vous  le  mouillez  avec  du  vin  blanc  , du  sel , du 
jvoivre  ; lorsque  votre  sauce  sera  cuite  , vous  la  passerez 
a I etamme  sur  les  morceaux  d’anguille  , que  vous  ferez 
cuire.  Lorsque  vos  tronçons  seront  froids , vous  les 
mettrez  dans  la  mie  de  pain  , et  vous  les  tremperez 
ensuite  dans  des  œufs  assaisonnés  et  battus,  et  vous  les 
panerez  une  seconde  fois.  Un  quart  d’heure  et  même 
près  d’une  demi-heure  avant  de  servir  , vous  mettez 
vos  tronçons  sur  le  gril  à un  feu  doux  , avec  un  four  de 
campagne  bien  chaud  dessus.  Versez  une  sauce  à la 
tartare  sur  un  plat , et  placez  vos  tronçons  dessus. 

Anguille  à la  broche.  Vous  appropriez  votre  anguille, 
'ous  1 assujétjssez  avec  de  petits  ateletsou  des  brochettes 
et  de  la  ficelle  , et  vous  la  mettez  sur  une  tourtière  ; 
après  avoir  marqué  une  marinade  comme  il  est  indiqué 
cj -dessus,  vous  la  passerez  au  tamis  de  soie  sur  votre 
anguille,  que  vous  mettrez  ensuite  au  four  : au  bout 
de  trois  quarts  d’heure  vous  la  retirez  ; vous  l'enlevez 
de  dessus  la  tourtière , vous  lui  passez  des  ateleïs  à 
travers  le  corps,  et  l’enveloppez  de  papier  huilé.  Lors- 
qu’elle est  cuite,  vous  la  servez  avec  une  sauce  piquante 
ou  une  sauce  italienne.  Voy.  Sauces. 

Anguille  en  nialclole.  Votre  anguille  coupée  par 
tronçons  , passcz-la  au  roux  avec  un  peu  de  farine  , 
tin  peu  de  bouillon  de  poisson  , ou  purée  claire  , 
champignons,  ciboules , persil  haché  , sel  et  poivre; 
laissez  bouillir  le  tout  ; la  cuisson  à moitié  faite , 
niettez-y  un  verre  de  vin.  Après  quelques  bouillons 
retirez  votre  poisson  , et  servez. 

Anguille  au  soleil.  Coupez  votre  anguille  par 
morceaux  de  huit  pouces,  et  faites*la  cuire  chus. 
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une  marinade  déjà  cuite.  La  cuisson  achevée  à propos, 
mettez  vos  morceaux  sur  un  plafond  , eL  masquez-les 
de  marinade;  laissez-les  refroidir. Vous  casserez  quatre 
œufs  que  vous  battrez  bien  et  que  vous  assaisonnerez  de 
sel  et  de  poivre  ; trempez-y  vos  morceaux  d’anguille,  de 
manière  qu’ils  prennent  de  l’œuf  partout  ; metlez-lcs 
dans  la  mie,  puis  posez-lessur  un  plalond;  faites  ensorte 
qu’ils  aient  une  belle  forme; ppesqu’au moment  deservir 
meltez-les  dans  la  friture  , dont  vous  les  sortez  quand 
ils  ont  pris  une  belle  couleur;  alors  vous  les  égouttez 
sur  un  linge  blauc  , et  vous  les  dressez  ensuite  sur  un 
plat.  Versez  dessus  une  sauce  tomate  ou  une  sauce 
piquante.  Voy.  Sauces. 

Anguille  piquée.  Après  avoir  piqué  votre  anguille 
de  lard  fin  sur  le  dos,  vous  la  roulez  et  vous  la  maintenez 
avec  quatre  atelels  d’argent  ; vous  la  mettez  dans  un 
sautoir  , et  la  faites  cuire  avec  une  bonne  marinade. 
Après  l’avoir  bien  glacée  , vous  la  servez  avec  une 
sauce  verte  ou  tomate.  Voy.  Sauces. 

Anguille  ( Paie  il’  ).  Choisissez  une  belle  anguille  , 
que  vous  aurez  soin  d’approprier  ; vous  en  faites  un 
godiveau  avec  champignons,  persil  , ciboules,  beurre 
fin  , sel  et  poivre,  fines  herbes  et  épices.  Confectionnez 
votre  pâté  de  pâle  fine  ; saucez-ie  de  votre  godiveau, 
mettez-y  vos  tronçons  ; assaisonnez  comme  ci-dessus 
avec  bouquet , couvrez  de  beurre  et  d’une  abaisse  dorée 
d’un  jaune  d’œuf , et  mettez  au  four.  Vous  faites  un 
ragoût  de  champignons , truffes  et  laitances  avec 
beaucoup  de  coulis  et  qui  ne  soit  point  trop  lié.  Votre 
pâté  cuit  , vous  l’ouvrez  ; après  l’avoir  dégi  aissé  , vous 
jetez  votre  ragoût  par-dessus,  et  vous  servez  chaud. 

On  fait  aussi  des  tourtes  d’anguille  qu’on  confectionne 
à peu  de  choses  près  comme  les  pâtés. 

Anguille  sur  le  gril.  On  approprie  une  anguille , ou 
la  coupe  par  tronçons,  que  l’on  incise  et  que  l’on  fait 
mariner  quelque  temps  dans  du  beurre  fondu  , en  y 
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ajoutant  de  fines  herbes  , du  poivre  , du  sel  et  cîei 
ciboules  ; on  fait  chauffer  un  peu  ces  tronçons  ; âpre: 
les  avoir  panés,  on  les  inet  sur  le  gril  à un  feu  doux 
jusqu’à  ce  qu’ils  soient  d'une  belle  couleur.  Jj’anguill4 
ainsi  cuite  se  sert  avec  la  sauce  à Robert , à la  sauce 
rousse  ou  à la  sauce  au  beurre  blanc. 

Anguille  à la  poulelle.  Votre  anguille  dépouillée 
coupez-lapar  tronçons  de  trois  pouces,  que  vous  mette 
dans  une  casserole  avec  sel,  gros  poivre,  deux  feuille 
de  laurier  , du  persil  en  branches  , de  la  ciboule  et  un 
bouteille  de  vin  blanc. 

Mettez  votre  anguille  sur  le  feu  ; quand  elle  es* 
cuite  , vous' parez  les  morceaux  et  vous  les  placez  daD 
une  autre  casserole  , et  vous  passez  son  mouillement  ai 
tamis  de  soie. 

Cela  fait,  mettez  vos  morceaux  dans  une  casserole 
avec  une  vingtaine  de  petits  oignons  que  l’on  passe  a 
blanc 5 ajoutez  y plein  une  cuillerée  à bouche  de  farine 
que  vous  mêlez  avec  votre  beurre  ; versez  votre  inoui 
lementsur  vos  oignons  ; joignez  y des  champignons,  u 
bouquet  de  persil  et  ciboules.  Vos  oignons  cuits,  ôtez 
de  la  casserole  avec  une  cuiller  percée,  et  metlez-les  si 
votre  anguille.  Après  vous  être  assuré  si  la  sauce  e 
de  bon  goût  , vous  la  dégraissez  et  la  laissez  réduire 
prenez  garde  qu’elle  ne  bouille,  et  passez-la  à l’étamii 
sur  votre  anguille.  À l'instant  de  servir , mettez  d 
croûtons  passés  au  beurre  dans  le  fond  du  plat,  dress 
dessus  votre  poisson  , que  vous  garnissez  d’écrevisse; 


ANGUILLE  DE  MER.  Voy.  Congre. 


ANIMELLES.  On  appelle  ainsi  les  testicules  < 
bélier  : c’est  un  mets  friand  cl  très-délicat.  El 
s’apprêtent  et  s'accommodent  de  trois  façons  di 
rentes. 

i».  On  les  coupe  par  morceaux , on  eh  ôte  la  pe 


on  mel  dessus  un  peu  de  farine  et  de  sel  pilé  , el  on  les 
fait  frire  jusqu’à  ce  qu'elles  soient  croquantes. 

2.  Faites  une  pâte  avec  de  la  farine  détrempée  de 
bierre  ou  dé  vin  , dans  laquelle  vous  mettrez  un  demi- 
verre  d’huile  d’olive  avec  du  sel.  Faites  frire  vos 
animclles  à moitié,  et  meltez-les  dans  cette  pâte  ; 
remettez-les  ensuite  dans  la  lriture.  Lorsqu’elles  sont 
bien  frites,  garnissez-les  de  persil  frit , et  servez. 

3.  On  les  fait  mariner  avec  oignons,  persil,  ciboules, 
poivre,  girofle,  vinaigfe  et  un  peu  de  bouillon;  cela  fait, 
on  les  trempe  dans  des  œufs  battus,  on  les  pane  , on 
les  fait  frire,  et  on  les  sert  avec  une  garniture  de 
persil  frit. 


A INTIS.  Semence  d’un  gi  is  verdâtre , d’une  plante 
ombellifère  très-connue  , d’un  goût  âcre  et  aroma- 
tique, qui  contient  beaucoup  d’huile  exaltée  et  de  sel 
volatil.  L anis  qu  on  appelle  unis  de  la  Chine , a l’odeur 
el  |e  plus  forts  que  l’anis  commun  , et  est  plus 
estimé.  On  ne  cultive  l’auis  que  par  rapporta  sa  se- 
mence. On  fait  des  dragées  d’anis  qui  ne  sont  que  des 
grams  d’anis  enveloppés  de  sucre.  On  en  relire  parla 
isli  Jation  une  partie  aromatique  ; c’est  cette  partie 
qui  au  donner  aux  liqueurs  le  nom  des  plantes  , des 
semences  , des  fleurs  ou  des  fruits  qui  la  fournissent. 

Ams  ( Gâteaux  d’ ).  Préparez  deux  onces  d’anis  en 
poudre  , autant  de  badiane  aussi  en  poudre  , et  deux 
livres  de  sucre  ; battez  un  blanc  d’œuf  en' crème  , et 
quand  le  sucre  est  cuit  au  petit  cassé  , mettez-y  votre 
ams  et  la  badiane,  puis  relirez  du  feu  pour  y mettre 
fa  pâte  ; remuez  jusqu'à  ce  que  le  sucre  soit  monté 
une  seconde  fois,  et  versez  dans  des  caisses. 

Ams  ( Eau  d’) . On  prend  un  quarteron  pesant 
an.s  ; après  l’avoir  bien  épluché,  on  le  mel  infuser 
dans  trois  pintes  d’eau-de-vie.  Au  bout  de  vingt  ou 
rente  jours , on  égoutte  l’anis  sur  un  tamjs  j on  fait 
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fondre  dans  une  pinte  d’eau  une  livre  et  demie  de  sucre; 
on  le  mêle  avec  l’infusion,  et  on  le  passe  comme  les 
autres  ratafias. 

Ams  ( Glace  d ’ ).  Concassez  et  faites  infuser  dans 
une  pinte  d'eau  tiède  une  demi-poignée  d’anis  avec 
trois  quarterons  de  sucre  ; ne  lui  laissez  pas  prendre 
trop  de  goût , parce  que  votre  glace  deviendrait  âcre. 
Lorsque  vous  lui  en  trouverez  suffisamment , passez-Ia 
au  tamis  , et  faites-la  prendre  à la  glace  , en  la  tra- 
vaillant , comme  les  autres  glaces  , à la  salbotière. 

APPETIT.  Se  dit  , en  cuisine  , des  petites  herbes 
fines  dont  on  assaisonne  les  salades  et  difFérens 
ragoûts.  Ces  herbes  sont  le  persil,  le  cerfeuil  , la  ci- 
boulette , etc. 

AROMATES.  Se  dit  en  général  de  tout  ce  qui  répand 
uue  odeur  forlç  , agréable  , pénétrante.  Le  clou  de 
girofle  , la  cannelle  , la  noix  muscade  , le  gingembre  , 
le  poivre,  sont  des  aromates  dont  on  ne  peut  guère 
se  dispenser  de  faire  usage  dans  une  cuisine  savante. 

ARTICHAUTS.  Plante  potagère  fort  connue.  Les 
artichauts  sont  de  trois  sortes  : les  verts  ou  blancs , qui 
viennent  les  premiers;  ce  sont  ceux  dont  on  fait  le  plus 
d’usage  ; ils  deviennent  gros  étant  bien  cultivés:  ils 
ont  les  feuilles  larges  et  résistent  au  froid.  Les  violets 
sont  plus  délicats  , ils  ont  la  pomme  en  pyramide  ; ou 
les  fait  sécher  pourles  mettre  dans  lesragoûts.  Les  rouges 
sont  fort  petits  et  ont  la  tête  ronde  : on  les  mange  à la 
poivrade. 

Mais  il  faut  surtout  distinguer  les  artichauts  d’au- 
tomne, remarquables  par  leur  bon  goût  et  leur  déli- 
catesse. Les  meilleurs  nous  viennent  de  Laon  , et  sont 
faciles  à distinguer  , étant  toujours  fort  hàlés  des  suites 
du  voyage. 


Les  gros  artichauts  se  servent  cuits  à Peau  pour 
être  mangés,  soit  à la  sauce  au  beurre  le  plus  fin,  soit 
à l’huile. 

Les  moyens  et  les  petits  , qui  ne  sont  pas  les  moins 
tendres , s’apprêtent  de  beaucoup  de  manières  : ou 
les  inange  à l’espagnole,  au  jus  , au  verjus  , en  grain  , 
en  fricassée  de  poulets  , fri ts  , à la  barigoule  , en 
cristaux  , tournés,  etc. 

Les  culs  d’artichauts  se  conservent  long-temps  , et 
servent  pendant  toutes  les  saisons  de  garniture  à beau- 
coup de  ragoûts.  C’est  dans  les  fricassées  de  poulets 
et  dans  les  pâtés  chauds  qu’on  les  rencontre  avec  le 
plus  de  plaisir. 

Artichauts  à la  poivrade.  On  choisit  des  artichauts 
violets,  ou  de  petits  artichauts  verts.  On  les  épluché, 
on  les  coupe  proprement  et  on  les  sert  à coté  du  potage 
pour  hors-d’œuvre.  Poy.  Poivrade. 

Artichauts  à V huile  et  au  vinaigre.  La  recette  est  si 
connue  , qu’il  est  superflu  d’en  donner  le  détail. 

Artichauts  à la  sauce  blanche.  Ayez  trois  artichauts 
de  la  même  grosseur  , ôlez-en  ce  qui  est  dur  et  qui  s« 
trouve  au  cul;  parez  les  feuilles,  c'est-à-dire  , sup- 
prirnez-en  les  extrémités  ; après  les  avoir  bien  lavés  , 
mettez-Ies  dans  un  chaudron  plein  d'eau  bouillante  ] 
où  l’on  aura  jeté  du  sel  suffisamment  ; il  faut  avoir  soin 
que  vos  artichauts  baignent  dans  l'eau.  Après  vous 
être  assuré  s’ils  sont,  cuits,  vous  les  relirez  de  l’eau 
bouillante  pour  les  mettre  à l’eau  froide.  Vous  en  ôtez 
le  foin.  Au  moment  de  servir,  remettez  les  dans  l'eau 
bouillante , égouttez-Ies  et  posez-les  sur  le  plat  avec 
une  sauce  blanche  que  vous  verserez  dessus  , si  mieux 
vous  n’aimez  servir  séparément  cette  sauce  dans  une 
saucière. 

An  lieu  d une  sauce  blanche  , on  peut  servir  les 
artichauts  à une  sauce  brune. 

Artichauts  à l’ espagnole.  Coupez  vos  artichauts 
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comme  si  vous  vouliez  les  faire  frire.  Failes-Ies  cuire 
avec  huile,  persil  , ciboules  el  champignons,  une 
pointe  d’ail,  le  tout  haché  menu.  Trempez  les  de 
bouillon  ; dégraissez  ensuite  ; mettez  un  peu  de  jus  , 
liez  la  sauce  avec  du  coulis  , et  servez  avec  du  jus  de 
citron. 

Artichauts  en  fricassée  de  poulets  Après  avoir 
approprié  vos  artichauts  , coupez-les  par  morceaux, 
faites -les  cuire  dans  l’eau  bouillante  et  meltez-les  en- 
suite dans  l’eau  fraîche.  Aecommodez-les  ensuite  en 
fricassée  de  poulets,  et  faites  une  liaison  avec  des 
œufs. 

Artichauts  frits . On  pare  le  cul  de  deux  artichauts, 
on  coupe  chacun  d’eux  en  douze  morceaux,  et  on  les 
met  dans  l’eau  pour  les  laver;  après  les  avoir  égouttés, 
on  les  pose  dans  une  terrine  ou  casserole  : on  met  dans 
une  autre  casserole  sel  , poivre,  deux  cuillerées  à 
bouche  d'huile  , un  œuf  entier  , deux  jaunes  d’œufs  , 
trois  cuillerées  de  vinaigre  , huit  de  farine  et  un  demi- 
verre  de  bierre  ; on  mêle  le  tout  ensemble  jusqu’à  ce 
que  la  farine  soit  bien  délayée  ; la  pâte  confection- 
née , on  met  les  artichauts  dedans  ; on  les  remue  pour 
qu’ils  prennent  de  la  pâte  partout  ; ensuite  on  les  fait 
frire  de  belle  couleur. 

* 

Artichauts  en  cristaux.  Ayez  des  artichauts  violets  ; 
après  les  avoir  passés, dressez-les  sur  un  plat  sens-dessus- 
dessous  , et  mettez  dessus  des  morceaux  d’une  glace 
bien  nette. 

Artichauts  grillés  à la  provençale.  Parez  vos  arti- 
chauts , videz-Ies  de  leur  foin  et  laissez-les  entiers. 
Après  les  avoir  fait  mariner  avec  l’huile  et  le  sel  , 
vous  les  mettez  en  caisse  et  vous  les  faites  griller  à 
petit  feu  une  bonne  heure  ; étant  cuits,  vous  faites 
rissoler  les  feuilles  , puis  vous  les  servez  avec  un  peu 
d'huile  dessus.  Quelquefois  on  les  fait  frire  avant  de 
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les  faire  griller  , et  on  les  sert  comme  il  est  indiqué 
ci-dessus. 

Artichauts  à la  barigoule.  Vous  meLtez  trois  arti- 
chauts dans  l’eau , après  avoir  coupé  les  feuilles  ; 
lorsqu’ils  sont  bien  lavés,  vous  les  placez  dans  un 
chaudron  d'eau  bouillante  ; vous  les  laissez  blanchir 
pendant  vingt  minutes  , ensuite  vous  les  rafraîchissez,  et 
leur  ayant  ôté  le  foin,  vous  les  laissez  égoutter  : cela 
fait,  vous  nrettez  yos  artichauts  du  côté  des  feuilles 
dans  une  friture  bien  chaude  ; quand  les  feuilles  seront 
bien  frites  , vous  aurez  soin  de  les  égoutter.  Mettez 
dans  une  casserole  un  quarteron  de  lard  râpé  , autant 
de  beurre  et  d’huile,  hachez  bien  fin  des  champignons, 
que  vous  passerez  dans  la  casserole  , ajoutez-y  une 
cuillerée  à bouche  d’échalolles  bien  hachées  , autant 
de  persil  , un  peu  d’épices  , du  gros  poivre;  passez 
bien  les  fines  herbes,  après  les  avoir  laissé  refroidir, 
meltez-les  dans  l’intérieur  de  vos  artichauts  ; placez 
dans  le  fond  de  la  casserole  des  bardes  de  lard  et 
quelques  tranches  de  veau;  après  avoir  ficelé  vos  arti- 
chaiits  , vous  les  mettez  dedans  , avec  un  peu  de  thym, 
de  laurier  et  un  verre  de  bouillon  ; vous  les  couvrez  de 
bardes  de  lard  et  d’un  rond  de  papier  beurré  ; quand 
ils  bouilliront  , vous  les  mettrez  sur  un  feu  doux. 
Lorsqu’ils  auront  mijoté  trois  quarts-d’heure  , vous 
ôtez  la  ficelle,  vous  les  arrangez  sur  un  plat  et  vous 
versez  un  peu  d’espagnole  dessus. 

Artichauts  au  verjus  en  grains.  Otez  le  vert  du 
dessous  de  vos  artichauts  , coupez  les  feuilles  à moitié, 
failes-les  cuire  avec  un  léger  assaisonnement , faites-Ies 
égoutter  : mettez  ensuite  du  beurre  dans  une  casserole 
avec  une  pincée  de  fariné,  deux  jaunes  d’œufs,  verjus, 
sel  et  gros  poivre.  Liez  cette  sauce  sur  le  feu  ; mellcz-y 
du  verjus  en  grains  , après  l’avoir  fait  bouillir  un  instant 
à part , et  servez. 

Artichauts  farcis.  Après  avoir  approprié  vos  arti- 
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chauls  et  leur  avoir  ôté  le  foin  sans  les  rompre  , 
failes-les  blanchir  , égouttez-les  bien  , remplissez-les 
d’une  bonne  farce  grasse  ou  maigre,  que  vous  poudrerez 
de  mie  de  pain.  Faites  cuire  à la  braise  ; assaisonnez- 
Jes  de  sel,  poivre  et  bouquet.  Achevez  de  les  faire 
cuire  à petit  feu  : étant  cuits  , égouttez-les  de  leur 
graisse  , et  servez  - les  avec  une  bonne  essence  de 
jambon  , ou  en  maigre  avec  un  coulis. 

On  fait  aussi  des  potages  aux  culs  d’artichauts,  en 
gras  ou  en  maigre,  et  même  des  tourtes,  dont  les 
recettes  sont  si  connues  que  nous  croyons  superflu  de 
les  répéter  dans  cet  ouvrage. 

Artichauts  marines.  On  fait  bouillir  les  artichauts 
jusqu’à  ce  qu’on  puisse  aisément  en  détacher  les 
feuilles  ; on  en  sépare  le  foin  et  la  tige  sans  se  servir 
de  couteau  ; on  les  met  ensuite  dans  un  mélange  de  sel 
et  d'eau,  dont  on  les  retire  nne  heure  après  : on  les 
laisse  sécher  sur  un  linge  , et  on  les  dépose  enfin  dans 
des  bocaux  avec  un  péri  de  macis  et  de  muscade  coupés 
par  tranches  , et  deux  parties  de  vinaigre  et  une  d’eau. 
On  couvre  le  tout  de  graisse  de  mouton  fondue  , pour 
le  préserver  du  contact  de  l’air. 

Artichauts  ( Manière  de  conserver  les).  On  ôte  toutes 
les  feuilles  et  le  foin  avec  un  couteau  , et  on  ne  laisse 
du  cul  que  ce  qui  est  bon  à manger.  A mesure  qu’ils 
sont  parés  , On  les  jette  dans  l’eau  Iraîche  afin  qu’ils 
ne  noircissent  pas.  On  les  farine  bien  , on  les  range 
sur  une  claie  et  on  les  fait  sécher  au  four.  Quand  on 
veut  s’en  servir  , il  faut  les  laisser  tremper  pendant 
vingt-quatre  heures.  D’autres  personnes,  après  les 
.avoir  parés  comme  ci-dessus  , les  font  égoutter  sur  des 
claies  , ou  sécher  au  soleil  ou  à la  chaleur  modérée  du 
four,  jusqu’à  ce  qu’ils  soient  secs  comme  du  bois  , et 
les  font  revenir  en  les  laissant  tremper  vingt-quatre 
heures  , ou  plus  , dans  l’eau  tiède  , lorsqu’ils  veulent 
s’en  servir. 
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On  les  conserve  encore  en  les  faisant  confire  dans 
une  saumure  de  deux  parties  d’eau  et  une  de  vinaigre  , 
dans  laquelle  on  fait  fondre  une  livre  de  sel  pour  trois 
pintes  de  saumure  : on  laisse  reposer  et  l’on  tire  à 
clair.  On  prend  les  artichauts  les  plus  tendres  et  les 
moins  filandreux,  et  on  les  approprie  comme  ci-dessus. 
On  les  fait  cuire  à l’eau  bouillante  , on  les  tire  ensuite 
et  on  les  met  à l’eau  fraîche.  Quand  ils  sont  refroidis  , 
on  les  laisse  égoutter  , ou  les  essuye  , on  les  met  en 
pot,  la  saumure  par-dessus,  et  sur  la  saumure  de 
l’huile  et  du  beurre  fondu.  On  place  les  pots  dans  un 
endroit  qui  ne  soit  ni  trop  chaud  , ni  trop  froid  , mais 
sec  ; et  on  n’ouvre  les  pots  que  quand  ou  veut  s’en 
servir.  Avant  d’employer  les  artichauts , on  les  met 
dessaler  à l’eau  fraîche. 

ASPERGES.  Plante  potagère  dont  les  feuilles  sont 
menues,  et  trop  connue  pour  en  donner  la  description. 

Il  y en  a trois  espèces  : la  grosse  , la  commune  et  la 
sauvage. 

On  n’emploie  que  les  deux  premières  espèces  en 
cuisine.  Les  grosses  asperges  se  servent  cuites  à l’eau  , 
pour  les  manger  soit  à la  sauce  blanche  , soit  à l’huile. 
Les  petitess’accommodent  en  façon  de  petits  pois;  elLes 
se  servent  aussi  à la  crème  , au  jus  , confites  , même  en 
omelettes.  Elles  servent  de  garnitures  à divers  ragoûts  ; 
mais  leur  plus  bel  apanage  est  de  paraître  dans  leur 
entier  cuites  au  naturel  : c’est  un  beau  plat  d’entre- 
mets. 

Asperges  ( Préparation  des  ).  Ce  sont  les  asperges  de 
Rosni  que  l’on  prélère  pour  le  goût  et  pour  la  grosseur. 
On  1 es  effeuille  jusqu’au  bouquet  avec  le  tranchant 
près  la  pointe  du  couteau;  on  en  enlève  la  superficie 
depuis  le  bouquet  jusqu’au  bout  du  blanc  , ayant  soin 
qu’elles  soient  toutes  de  la  même  longueur  : on  les  lie 
eu  paquets.  Vingt  minutes  avant  de  servir,  on  les  met 
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dans  une  grande  eau  bouillante , et  on  y ajoute  du  sel. 
On  les  tâte  : si  elles  fléchissent  sous  la  pression  des 
doigts,  on  les  rafraîchit  pour  qu’elles  ne  cuisent  pas 
trop.  Si  on  veut  les  manger  à l’huile,  on  les  sert  froi  •les, 
en  les  arrangeant  régulièrement  sur  un  plat;  si  c’est  à 
la  sauce  blanche  , on  place  la  saucière  à côté  des  as- 
perges. 

Asperges  à lu  crème.  Coupez  vos  asperges  par  petits 
morceaux  , que  vous  ferez  blanchir  à l’eau  bouillante, 
et  que  vous  passerez  ensuite  à la  casserole  avec  du  bon 
beurre  ; metlez-y  ensuite  du  lait  et  de  la  crème,  avec 
sel,  poivre  et  fines  herbes.  Le  ragoût  cuit,  délayez- y 
deux  jaunes  d’œuf  avec  du  lait  et  de  la  crème.  La 
liaison  faite , servez. 

Asperges  en  petits  pois.  Procurez  vous  de  petites 
asperges  dans  leur  primeur;  coupez-les  de  la  gros- 
seur d’un  pois,  faites  blanchir  vos  pointes  d’asperges 
dans  une  casserole  à l’eau  bouillante  avec  du  sel  ; 
après  qu’elles  ont  jeté  une  vingtaine  de  bouillons, 
mettez-les  dans  une  passoire,  et  jetez-les  après  dans 
l’eau  froide.  Une  demi-heure  avant  de  servir,  iaissez- 
les  égoutter,  mettez  un  morceau  de  beurre  dans  une 
casserole  avec  vos  asperges,  du  sel,  du  gros  poivre  , 
pour  les  faire  revenir.  Versez  dessus  plein  deux  cuil- 
lères à dégraisser  de  velouté  , ou  bien  plein  deux  cuil- 
lerées à CQfé  de  farine , du  bouillon  ét  de  l’eau  , du 
sel , du  gros  poivre  , un  peu  de  muscade  râpée,  plein 
une  cuiller  à café  de  sucre  en  poudre.  Le  mouillemeut 
ne  doit  pas  être  très-long.  Faites  bouillir  les  asperges; 
quand  elles  seront  à courte  sauce,  meltez-y  une  liaison 
de  trois  jaunes  d’œufs,  et  dressez  les  sur  votre  plat 
avec  des  croûtons  à l’entour. 

Asperges  ( Ragoût  de  pointes  d’).  Après  avoir  fait 
blanchir  vos  asperges  , coupez-en  le  vert  et  mettez- le 
dans  une  casserole  avec  du  coulis  clair  de  veau  et 
jambon,  un  peu  d’essence  de  jambon  , et  faites  mi- 
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tonner  à petit  feu:  la  sauce  suffisamment  réduite, 
mettez-y  un  peu  de  beurre  manié  de  farine;  remuez 
pour  lier  la  sauce  , à laquelle  vous  donnerez  une  petite 
poiute  de  vinaigre.  Servez  ensuite  chaudement  peur 
entremets. 

Asperges  au  jus.  Yos  asperges  rompues  par  mor- 
ceaux , graissez  les  avec  du  lard  fondu  , en  y ajoutant 
persil  et  cerfeuil  hachés  menu,  sel,  poivre  blanc  et 
muscade. Faites  mitonner  le  tout  à petit  feu  dans  du 
bouillon  gras.  Dégraissez-les  et  servez-les  chaudement 
avec  du  jus  de  mouton  et  le  jus  d’un  citron. 

Asperges  en  omeletle.  Coupez  vos  asperges  par  pe- 
tits morceaux , que  vous  faites  blanchira  l’eau  bouil- 
lante ; passez  les  ensuite  au  roux  : quand  elles  sont 
cuites  , meltez-y  de  la  crème.  Versez  le  tout  dans  les 
œufs  préparés  pour  l’omelette  : après  avoir  battu  le 
tout  ensemble  , faites  votre  omelette  à l’ordinaire  avec 
du  bon  beurre  , et  servez  chaudement. 

Asperges  ( Potage  aux  pointes  d ’),  Après  avoir  pré- 
paré un  potage  ordinaire,  prenez  des  pointes  d’asperges 
auxquelles  vous  enlevez  les  feuilles  jusqu’au  bouton, 
coupez-les  à huit  ou  dix  lignes  de  longueur  , faites-les 
blanchir  légèrement  , et  les  jetez  ensuite  dans  le 
bouillon  disposé  pour  votre  potage  ; faites-les  bouillir 
au  moment  de  le  tremper.  Faites  en  sorte  qu'celles  ne 
soient  pas  vertes  ni  un  peu  fermes.  > 

Asperges  {Moyen  de  conserver  les).  Otez  la  partie 
dure  et  blanche  de  vos  asperges,  faites-leur  prendre 
un  bouillon  avec  du  sel  et  du  beurre,  remettez  les 
dans  de  l’eau  fraîche  , retirez-les  , laissez-les  égoutter  , 
et  mettez-les  dans  un  pot  avec  du  sel  , quelques  clous 
de  girofle  entiers  , un  citron  vert  coupé  par  tranches, 
moitié  eau  , moitié  vinaigre.  Recouvrez  le  tout  d’huile, 
de  beurre  ou  de  graisse  fondue,  el  gardez-le  ainsi 
dans  un  lieu  tempéré. 
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Qua„d  on  voudra  préparer  ces  asperges,  on  les  lavera 
d abord  dans  de  l’eau  cliaude. 

On  peut  aussi  conserver  les  asperges  en  les  cardant 
crues  pendant  cin,  à sir  jours , afin  d’elles  se  Cem  ! 
en  les  elendant  ensuite  dans  un  vaisseau,  et  en  les 
— 1 enfmde  saumure  et  d’huile,  ou  de  beurre 

■Asperges  (Procédé  pour  mariner  les).  On  prend  les 

p us  grosses  possibles,  on  en  retire  toute  la  partie 
blanche  , on  lave  le  reste  dans  de  l’eau  de  source  ou 
les  fait  tremper  pendant  deux  heures  dans  une  autre 
eau  , on  les  met  par  petites  poignées  dans  une  grande 
casserole  pleine  d’eau  qu’on  fait  bouillir  et  où  l’on 
jette  une  grosse  poignée  de  sel.  On  les  ôte  delà  casse- 
role avec  une  écumoire  lorsqu’elles  y ont  pris  quelques 

bouillons  , on  les  fait  refroidir  sur  un  linge  , et  on  les 
place  dans  des  pots  de  grès  qu’on  remplit  ensuite  avec 
une  marinade  chaude  , composée  de  vinaigre  , de  sel 
de  macis  et  de  poivre  noir  en  grains.  On  couvre  le  pot 
avec  un  linge  plie  en  quatre  ; on  le  laisse  une  semaine 
en  cet  état , on  retire  la  marinade  pour  la  faire  bouillir 
encore  , et  on  la  verse  sur  les  asperges.  On  recouvre  le 
po  ; mit  jours  après  on  renouvelle  cette  seconde 
opération,  on  referme  le  vase  , et  on  le  recouvre  enfin 
soigneusement  avec  une  feuille  de  parchemin 


ATTEREAU.  Nom  que  les  cuisiniers  et  les  traiteurs 
donnent  a une  espèce  de  ragoût  fait  de  rouelles  de 
veau  coupees  par  tranches  fort  déliées  : on  les  pique 
de  lardons,  et  on  les  fait  cuire  dans  une  tourtière 
couverte,  avec  un  peu  de  bouillon. 


AUBERGINE  ou  MÉLONGÈNE.  C’est  le  fruit 
oblong  et  violet  d’une  plante  dont  on  distingue  plu- 
sieurs variétés.  Nous  ne  parlerons  ici  que  de  l’aubergine 
vulgaire.  Dans  les  pays  chauds,  et  particulièrement 
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clans  les  déparleniens  méridionaux  de  la  France  , on 
mange  ces  fruits  en  salade  ou  cuits  comme  des  con- 
combres , avec  lesquels  ils  ont  quelque  ressemblance. 
Les  habitans  des  Antilles  font  aussi  bouillir  ce  fruit, 
après  l’avoir  pelé  ; ensuite  ils  le  coupent  par  quartiers  , 
et  le  mangent  avec  de  l’huile  et  du  poivre.  Ailleurs  on 
le  confît  au  vinaigre  , pour  le  manger  en  salade,  de 
même  que  nos  cornichons.  En  Egypte,  on  le  fait  cuire 
sous  la  cendre  ou  dans  l’eau,  et  on  le  sert  journelle- 
ment sur  les  tables.  On  en  mange  aussi  beaucoup  aux 
Indes  Orientales. 

Aubergines  à la  provençale.  Procurez-vous  quatre 
belles  aubergines  , que  vous  coupez  par  moitié  dans 
leur  longueur;  ne  les  creusez  pas  trop  afin  de  leur 
laisser  un  peu  de  chair.  Après  avoir  râpé  du  lard  deux 
fois  gros  comme  un  œuf  et  autant  de  beurre  , mettez 
dans  une  casserole  plein  quatre  cuillerées  à bouche 
d’huile  , deux  cuillerées  à bouche  de  champignons  bien 
hachés,  une  petite  poignée  d’échalottes  et  une  de 
persil.  Passez  ces  fines  herbes  avec  le  beurre  , le  lard 
et  l’huile  : le  tout  bien  revenu  , mettez-y  un  peu  de 
sel  , de  gros  poivre  , ainsi  qu’un  peu  d’épices.  Laissez 
refroidir  : après  cela  mettez  autant  de  farce  cuite  ou  de 
celle  à quenelles  que  vous  aurez  de  fines  herbes.  Ha- 
chez trois  anchois,  que  vous  mêlerez  avec  la  farce  et 
les  fines  herbes.  Mettez  le  tout  dans  vos  huit  moitiés 
d’aubergines;  unissez  bien  le  dessus  de  votre  farce  avec 
de  l’œuf,  et  panez-les.  Une  demi-heure  avant  de 
servir,  mettez  vos  aubergines  dans  une  tourtière  , dans 
le  four,  ou  sur  un  feu  un  peu  ardent,  et  le  four  de 
campagne  par  dessus.  Servez  chaud. 


AVELINES.  Fruit  de  l’avelinier,  arbrisseau  qui  se 
rapporte  au  genre  du  noisetier.  Ce  fruit  est  une  sorte 
d’amande  ou  noix  ronde  ou  ovale,  un  peu  rougeâtre. 
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I!  conliem  un  peu  de  sel  volatil  el  essentiel,  beaucoup 
a mule  de  tartre. 

Avelines  (Conserve  rV  ),  Après  avoir  échaudé  des 
avelines,  vous  les  coupez  en  filets,  et  vous  les  mêlez 
ensuite  avec  du  sucre  cuit  à la  grande  plume,  que  vous 
laissez  un  peu  refroidir.  Vos  avelines  bien  incorporées 
dans  le  sucre  , vous  les  dressez  dans  des  moules.  Le 
tout  étant  froid  , vous  le  coupez  par  tablettes  pour  en 
faire  usage  au  besoin.  Pour  un  demi-quarteron  d’ave- 
lines , on  emploie  une  livre  de  sucre  , et  dans  la  même 
proportion,  suivant  la  quantité  que  l’on  veut  en  faire. 

Avelines  ( Glace  d*  ).  On  casse  une  livre  d’avelines 
dont  on  retire  le  fruit.  On  les  p^line  avec  une  demi- 
ivre  de  sucre  , on  les  grille  , et  on  les  met  refroidir  ; 
lorsqu’elles  sont  froides  , on  1 es  qp i ! e et  on  les  met  dans 
un  poêlon  avec  neuf  jaunes  d’œufs  bien  frais  ; on  délaie  I 
le  tout  avec  une  pinte  de  crème  double.  On  met  cuire 
sur  le  feu  comme  les  autres  glaces  à la  crème.  La  crème 
étant  prise  à son  point  , on  la  passe  à l’étamine  , et 
lorsqu  elle  est  froide  on  la  fait  glacer. 

Avelines  ( Grillage  d'  ).  Après  avoir  échaudé  vos 
avelines  et  les  avoir  fait  sécher  à l’étuve , vous  les 
niellez  dans  la  poêle  avec  de  l’eau  et  du  sucre;  vous 
les  faites  bouillir  jusqu’à  ce  qu’elles  pétillent.  Vous 
les  retirez  et  les  remuez  avec  la  spatule  pour  qu’elles 
se  pralinent  bien,  sans  que  le  sucre  vienne  au  caramel. 
Vous  les  saupoudrez  ensuite  de  nompareille,  de  citron 
confit  el  d’anis  mêlés.  Mettez  ce  grillage  sur  des  feuilles 
ou  ardoises  frottées  Iégèrementd’huile  ; coupez  ensuite 
en  moiceaux  de  la  grandeur  que  vous  jugez  conve- 
nable , et  faites  sécher  à l’étuve. 
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BAIN-MARIE,  se  dit  d’une  chaleur  plus  ou  moins 
forte,  produite  par  un  iulermède  placé  entre  le  feu  et 
la  matière  sur  laquelle  on  opère. 

Ou  nomme  Bain  Marie,  lorsque  le  vase  qui  con- 
tient la  matière  sur  laquelle  on  opère,  est  placé  dans 
un  autre  vaisseau  plein  d’eau,  de  manière  que  le  vase 
soit  entouré  d’eau  , et  que  le  vaisseau  qui  la  contient 
soit  immédiatement  posé  sur  le  feu. 

BAR.  Poisson  de  mer  qui  a quelque  ressemblance 
avec  le  brochet , mais  qui  est  plus  rond  par  le  corps  ; 
sa  tête  est  à peu  près  comme  celle  du  saumon.  On  le 
nomme  ainsi  , parce  qu’il  est  marqué  entravers,  des- 
sus le  dos , de  quelques  barres  de  couleur  d’ùn  brun 
rougeâtre.  Le  Bar,  qui  a peu  d’arêtes,  a la  chair 
blauche  et  d’un  bon  goût  qui  surpasse  celui  du  brochet. 
On  peut  lui  donner  le  même  apprêt  que  celui  de  ce 
poisson,  tant  en  gras  qu’en  maigre.  Voy.  Brochet. 

Il  y a des  bars  fort  gros  ; ceux-là  se  servent  pour 
grosse  pièce,  ou  par  dalles,  pour  entrée.  On  le  fait 
cuire  au  court-bouillon  : quand  il  est  gros,  il  reçoit 
généralement  les  sauces  qu’on  veut  lui  donner;  les 
plus  petits  se  servent  grillés. 

BARBEAU.  Il  y en  a de  mer  et  d’eau  douce.  Le 
barbeau  d’eau  douce  est  de  la  figure  des  carpes.  Ce 
poisson  ale  museau  long,  pointu,  une  espèce  de  barbe 
à chaque  côté  des  lèvres,  la  bouche  sans  dents,  les 
yeux  petits,  le  dos  blanc  et  jaunâtre.  Sa  chair  est 
blanche  et  molle  ; il  n’est  bon  que  quand  il  est  vieux. 
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Comme  le  barbeau  est  assez  insipide,  il  a grand  be4 
soin  d’assaisonnement.  Les  manières  les  plus  saines  de 
l’apprêter  sont  au  court-bouillon  et'à  i’étuvée. 

Barbeau  au  court-bouillon  ou  au  bleu.  Yidez  votre 
barbeau  sans  l’écailler,  s’il  est  d’une  certaine  grosseur  ; 
metlez-le  dans  un  blanc;  jetez  dessus  du  vinaigre  bouil-| 
lant  avec  sel  et  poivre.  Faites  bouillir  dans  une  pois- 
sonnière du  vin  , du  verjus,  avec  sel  et  poivre  , clous, 
muscade,  oignons  et  laurier.  Quand  le  tout  ira  à gros 
bouillon  , metlez-y  votre  barbeau  , et  l’y  laissez  jusqu’à 
ce  que  le  bouillon  soit  suffisamment  réduit.  Dressez- 
le  à sec,  sur  une  serviette,  garni  de  persil  vert  ou 
de  cresson  , après  avoir  eu  soiu  préalablement  de  l’é- 
cailler. 

Barbeau  grillé.  Si  votre  poisson  est  de  moyenne 
grosseur,  après  l’avoir  écaillé  et  vidé  , incisez-le  lé- 
gèrement sur  le  dos;  frotlez-le  de  beurre  frais  avec 
sel  menu  , et  mettez-le  sur  le  gril.  Versez  ensuite 
dessus  une  sauce  aux  anchois,  auxquels  vous  pouvez 
ajouter  des  huîtres  blanchies  et  amorties  dans  ladite 
sauce  , et , pour  garniture , mettez  des  champignons  et 
du  persil  Irit, 

On  sert  encore  le  barbeau  grillé  avec  une  sauce 
blanche,  manipulée  avec  beurre  frais,  sel,  poivre, 
une  pointe  de  rocambole , un  filet  de  vinaigre  , deux 
anchois  fendus,  et  quelques  olives  désossées. 

Barbeau  en  casserole.  Si  vos  barbeaux  sont  petits  , 
après  les  avoirs  vidés  écaillés,  vous  les  mettez  cuire 
dans  une  casserole  avec  vin  , sel , poivre,  fines  herbes 
et  bon  bourre.  Vous  liez  la  sauce  avec  un  peu  de  beurre 
manié  avec  de  la  farine. 

BARBILLON,  jeune  barbeau;  il  se  met  à l’éluvée 
comme  la  carpe. 

Barbillon  sur  le  gril.  Votre  poisson  écaillé  et  vidé, 
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ciselez -le  oc  même  que  la  carpe , et  employez  la  même 
s ,nce.  Voy.  Carpe  grillée. 

EAPiBOTTE.  Petit  poisson  d’eau  douce  qui  a le  bec 
et  la  queue  pointus  , avec  un  barbillon  qui  pend  de  la 
mâchoire  basse.  Son  foie  est  fort  grand  , relativement 
à son  corps,  et  est  un  excellent  manger:  on  l’appelle 
Barbotte  , parce  qu’elle  se  plaît  à barbotler  dans  l’eau 
trouble  ; ce  qui  lui  donne  le  goût  de  limon  et  des  or- 
dures dont  elle  se  nourrit.  De  quelque  façon  qu’on  ap- 
prête ces  poissons , il  faut  les  déliinoner  auparavant 
dans  l’eau  chaude. 

B/irboltes  en  ragoût.  Après  avoir  écaillé  et  vidé  vos 
barholtes,  farinez-les,  et  faitcs-les  frire  ; mettez  les 
ensuite  dans  une  casserole  avec  beurre  roux,  anchois 
fendus  , passés  ensemble  , sel  , poivre  , muscade  , câ- 
pres, jus  d’orange,  ou  grains  de  verjus  : laissez  cuire 
doucement  j garnissez  de  persil  frit  et  de  tranches  de 
citron.  Servez  pour  entrée. 

Barholtes  en  casserole.  Préparez-les  comme  ci-des- 
sus ; passez  les  foies  à la  casserole  avec  beurre  roux  -, 
mettez  ensuite  de  la  farine  dans  ce  roux  pour  frire  ; 
après  quoi  , meltez-y  vos  poissons  avec  vin  blanc  , sel  , 
poivre  , bouquet  de  fines  herbes,  un  peu  de  citron 
vert  et  des  champignons.  Lorsqu’ils  sont  cuits  à point, 
garnissez  les  des  mêmes  champignons , et  mettez-y  le 
jus  d’un  citron. 

BARBUE.  Poisson  de  mer  fort  estimé  , large  et 
plat,  assez  semblable  au  turbot,  mais  sans  aiguillon* 
' Il  est  délicat,  et  peut  passer  pour  une  crème  nutritive. 
U s’apprête  à peu  près  comme  le  turbot,  mais  le 
court  bouillon  est  son  véritable  élément. 

B irhue  au  court. bouillon.  Après  avoir  ôté  les  ouïes 
et  les  boyaux  de  votre  poisson  , Javez-le  bien  j faites  lo 
cuire  h l’eau  de  sel  ou  au  court-bouillon  pour  entrée} 
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masquez-le  avec  une  sauce  au  beurre.  Voy.  Barbeau 

AU  COURT-BOUILLON. 

Barbue  marinêe  : dans  le  verjus,  avec  sel  , poivre, 
ciboules,  laurier,  citron;  après  avoir  été  incisée  sur 
le  dos  pour  lui  faire  prendre  la  marinade,  se  passe 
avec  la  mie  de  pain  mêlée  de  sel,  se  cuit  au  four,  et 
se  sert  garnie  de  persil  frit  : ou,  marinée  comme  ci- 
dessus,  se  trempe  dans  le  beurre  fondu,  ensuite  se 
passe  avec  sel,  mie  de  pain,  chapelure  bien  fine,  sa 
cuit  au  four  dans  une  tourtière  ; et , lorsqu’elle  est  da 
belle  couleur,  se  sert  avec  garniture  de’ petits  pâtés 
ou  de  croûtons  et  persil  frit , ou  de  champignons  frits* 
ou  de  rissoles  , ou  de  hâtelettes  d’anguille. 

Barbue  à la  sauce  aux  anchois . Votre  barbue  ma-t 
rinée  comme  ci-dessus,  failes-la  frire,  et  servez  aveq 
la  sauce  aux  anchois.  Voy.  Sauce  aux  anchois. 

Barbue  grillée  , sauce  à l’huile.  Videz  votre  barbue  ; 
ratissez-en  les  écailles;  après  l’avoir  lavée  , égoultéd 
et  bien  essuyée  , fendez-la  par  le  dos  ; mettez-la  mari- 
ner dans  de  l’huile  avec  du  sel  et  du  gros  poivre^ 
ensuite  faites -la  griller  entière;  ayez  soin  surtout 
qu’elle  ne  s’attache  ni  ne  brûle  ; arrosez-la  d’huile  : 
retournez-la  ; ayez  soin  que  le  coté  du  blanc  soit  d’une 
belle  couleur  ; la  cuisson  achevée  , dressez  votre  bar- 
bue sur  un  plat;  enjolivez-la  de  lames  de  citron  aux- 
quelles vous  aurez  retiré  le  blanc  et  les  pépins;  ser- 
vez avec  une  sauce  à l’huile.  Voy.  Sauce  a l’huile. 

Barbue  ( Jilels  de  ) au  basilic.  Levez  les  filets  d'une 
barbue  ; faites-les  mariner  avec  sel,  poivre  , vinaigre 
thym  et  laurier  , basilic  , persil , ciboules  et  ail.  Après 
une  heure  , retirez  ces  filets  , essuyez-les , trempez  les 
dans  de  l’œuf  battu.  Panez  de  mie  de  pain,  faite: 
frire  de  belle  couleur  , et  servez-les  garnis  de  persi 
frit. 

Barbue  ( pülè  de  ).  Ce  pâté  se  fait  comme  celui  de 
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turbot,  excepté  qu’il  faut  moins  de  temps  pour  le  Cuire. 

* Voy.  Turbot. 

BARDES.  C’est  ainsi  qu’on  nomme  des  Lranches 
de  lard  gras  qu’on  met  sur  le  dos  ou  le  ventre,  et 
très -souvent  sur  les  deux  à la  lofs  , de  la  volaille 
ou  du  gibier  que  l’on  fait  rôtir  : on  s'en  sert  aussi 
pour  foncer  et  couvrir  des  braises  , ou  couvrir  des 
pâtés  , etc. 

BARTAVELLE,  ou  PERDRIX  DE  GRÈCE.  La 
bartavelle  est  originaire  de  la  Grèce,  et  ne  se  plaît 
que  dans  les  lieux  élevés.  L’excellence  de  sa  chair,  sa 
rareté  , et  le  prix  excessif  qu’on  y met , ajoutent  encore 
à son  mérite.  Elle  s’est  acclimatée  en  Europe,  et  est 
connue  en  Fi  ance  sous  le  nom  de  perdrix  rouge , de  la 
meilleure  espèce.  Elle  s’apprête  et  s’accommode  comme 
nos  perdrix,  f^oy.  Perdrix. 

BASILIC.  Plante  d’une  odeur  forte  et  suave  dont  on 
distingue  quatre  espèces  ; mais  c’est  surtout  le  petit 
basilic  qu’on  emploie  en  cuisine  pour  donner  du  relief 
aux  sauces.  On  l’emploie  encore  dans  les  courts-bouil- 
lons , sans  Je  pulvériser  : c’est  un  aromate  dont  le 
goût  plaît  assez  généralement  dans  la  plupart  des  ra - 
goûts. 

On  compose  aussi  avec  cette  plante  des  eaux  et 
des  liqueurs.  .; 

BATONS  ROYAUX.  Espèce  de  pâtisserie  dont  on 
garnit  une  pièce  de  bœuf,  ou  qu’on  sert  en  hors-d'œu- 
vre. On  fait  une  farce  de  substances  fines  , dont  ou 
forme  des  fuseaux  qu’on  enveloppe  d’une  abaisse  de 
pâte  , qu’on  garnit  de  fleurs  de  lys  de  pâte  pareille  , et 
qu’on  fait  frire  comme  des  rissoles. 
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BAUME.  Plante  odoriférante  qui  a des  feuilles 
longues , étroites  et  pointues.  Ou  la  cultive  dans  les 
j ardins,  et  on  l’emploie  en  cuisine  à peu  près  comme 
Je  basilic.  Sessommités  se  mettent  aussi  avec  les  four- 
nitures de  salade. 

BAVAROISE.  C’est  le  nom  d’une  liqueur  chaude 
faite  avec  une  infusion  de  thé  et  le  sirop  de  capillaire; 
c’est  celle  qu’on  appelle  bavaroise  à Veau  ; et  lorsqu’on 
y mêle  du  lait,  bavaroise  au  lait , et  bavaroise  au 
chocolat , lorsqu’on  y fait  entrer  du  chocolat,  etc.  C'est 
à un  prince  Bavarois  que  nous  sommes  redevables  de  la 
confection  de  cette  boisson. 

BÉATILLES.  C’est  ainsi  qu’on  appelle  certaines 
parties  délicates  de  différentes  viandes  , comme  ris  de 
veau  , crêtes  de  coq  , langues  de  carpe  , animelles  ou 
testicules  de  bélier  , etc. 

Béatilles  ( Tourte  de).  Votre  tourtière  garnie  de  son 
abaisse  , rangez  vos  béatilles  avec  champignons  , culs 
d’artichauts  et  moelle  de  bœuf.  Assaisonnez  de  sel  , 
poivre,  muscade  et  par-dessus  un  peu  de  lard  broyé  ; 
couvrez  la  tourte  , dorez  et  faites  cuire  : avant  de  servir, 
meltez-y  quelques  jaunes  d’œufs  délayés. 

1 Béatilles  ( autre  ).  Faites  blanchir  du  veau,  hachez- 
le  avec  sa  graisse,  ou  graisse  de  bœuf,  un  peu  de 
beurre  frais  et  blancs  de  chapon.  Mettez  des  abattis 
de  volaille  entiers  , champignons  , culs  d’artichauts  , 
sel  et  poivre , etc.  Mettez  ensuite  au  four  , leu  desssus 
et  dessous. 

BÉCASSEAU.  C’est  le  nom  qu’on  donne  au  petit  de 
la  bécassine  ; on  le  donne  aussi  à une  espèce  de  bécas- 
sine. Voy.  Bécassine. 
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BÉCASSE.  Oiseau  de  passage  qui  est  moins  gros 
que  la  perdrix.  Toute  sa  partie  supérieure  est  bigarée 
de  trois  couleurs,  qui  sont  le  roux  , le  noir  et  le  cendré. 
La  fcineile  est  un  peu  plus  grande  et  pèse  plus  que  le 
mâle  , et  sa  couleur  est  plus  foncée.  ^ 

La  bécasse  est  le  premier  des  oiseaux  noirs,  et  la 
reine  des  marais  , qui  est  recherchée  pour  son  fumet 
délicieux , la  volatilité  de  ses  principes  et  la  succulence 
de  sa  chair.  Des  bécasses  à la  broche  sont  un  des  rôtis 
les  plus  distingués  qu’un  amphylrion  puisse  offrir  à ses 
convives.  Ses  déjections  sont  non-seulement  recueillies 
sur  des  rôties  mouillées  d’un  bon  jus  de  citron,  mais 
mangées  avec  une  sorte  de  délices. 

On  mange  aussi  la  bécasse  ensalmi,  farcie  aux  truffes, 
aux  olives,  à la  provençale  , à l’espagnole  ; et  l’on  en 
fait  , à l’aide  du  mortier,  une  purée  sur  laquelle  on 
sert  de  petites  côtelettes  , ou  autres  viandes  dessus. 

Bécasses  à la  broche.  On  les  pique  et  on  les  barde 
avec  des  feuilles  de  vigne,  si  c’est  la  saison  , sans  les 
vider  ; on  metdessous  desrôliespour  recevoir  ce  qui  en 
sort , ainsi  que  leurs  déjections  , et  on  les  sert  sur  des 
rôties  avec  du  jus  de  citron. 

Bécasses  rôties  à l’anglaise.  Videz  vos  bécasses  par 
le  dos  ,-relirez-en  tous  les  intestins , supprimez-en  le 
gésier;  hachez-les  , mettez-ydu  lard  râpé,  à-peu-prè3 
moitié  du  volume  des  intestins,  un  peu  de  persil  et 
d’échaloltes  hachées,  du  sel  cl  du  gros  poivre  ; farcissez- 
en  vos  bécasses  ; après  les  avoir  recouvertes  et  bardées  , 
vous  leur  passez  un  atelet  entre  les  cuisses  ; vous  les 
fixez  des  deux  côtés  sur  la  broche , vous  les  faites 
cuire  une  demi-heure  environ,  ayant  soin  de  les  arroser 
et  de  mettre  dessous  trois  rôties  de  pain  pour  recevoir 
leur  graisse  cl  leurs  déjections.  Au  moment  de  servir, 
vous  relirez  vos  rôties,  après  les  avoir  parées,  vous 
les  mettez  sur  un  plat  et  vous  les  servez  avec  une  brède- 
sauce.  Voy,  Sauces. 
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Bécasses  à la  provençal?.  Après  avoir  retroussé  pro- 
prement vos  bécasses  , vous  les  faites  rôtir  avec  uue 
barde  de  lard  sur  l’estomac. 

A ous  faites  un  ragoût  avec  des  foies  gras  , des  ris  de 
'eau  , persil  et  ciboules  hachées  , sel  et  poivre  ; passez 
à la  casserole  avec  lard  et  farine  , un  verre  de  vin 
câpres  et  un  anchois  hachés , olives  désossées , bou- 
quet de  fines  herbes  et  coulis  de  bœuf  pour  liaison. 
Vous  dressez  vos  bécasses  , le  ragoût  par-dessus  , et 
vous  servez  avec  un  jus  de  citron. 

Cette  recette  peut  servir  également  pour  chapons  , 
poulardes  , perdrix  et  dindons. 

Bécasses  à l'espagnole.  Elles  se  mettent  à la  broche 
farcies  comme  celles  de  l’article  précédent,  et  se  ser- 
vent avec  une  sauce  à l'espagnole. 

Bécasses  aux  truffes.  On  suit  les  mêmes  procédés 
que  ci-dessus  pour  les  rôtir  , et  on  les  sert  avec  un 
ragoût  aux  truffes. 

Bécasses  aux  olives.  Rôties  comme  dans  les  articles 
précédens  , elles  se  servent  avec  un  ragoût  d’olives. 

Bécasses  ( Sulmi  de  ).  On  met  deux  ou  trois  bé 
casses  à la  broche.  Quand  elles  sont  rôties  , on  les 
laisse  refroidir  : alors  ou  lève  les  membres  le  plus 
proprement  possible , ou  les  pare  et  on  les  met  dans 
une  casserole. 

Ou  concasse  les  débris  dans  un  mortier  , et  on  y 
jette  une  pincée  de  persil  en  feuilles,  cinq  échalottes  , 
quelques  feuilles  de  laurier  , une  gousse  d’ail  et  du 
gros  poivre  ; après  avoir  donné  quelques  coups  de  pilon 
sur  les  débris  , ou  met  un  morceau  de  beurre  dans 
une  casserole  que  l’on  pose  sur  le  feu  ; on  y met  les 
jlébris  pilés  que  l’on  fait  revenir  pendant  dix  minutes; 
on  y verse  ?un  verre  de  vin  blanc  , six  cuillerées  à 
dégraisser  d’espagnole,  trois  cuillerées  de  consommé; 
on  fait  réduire  le  tout  presqu’à  moitié;  il  faut  avoir 
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soin  de  passer  la  sauce  à l’étamine  ; on  met  cette  sauce 
sur  les  membres  des  bécasses,  que  l’on  tiendra  chaud 
sans  les  faire  bouillir.  Au  moment  de  servir,  on  dresse 
les  membres  de  ces  oiseaux  , et  on  arrange  des  croûtes 
entre  , dessus  et  dessous. 

Bécasses  au  chasseur  ( Salrni  de  ).  Mettez  trois 
bécasses  à la  broche,  dépecez-les  , et  placez  les  mem- 
bres daus  une  casserole.  Hachez  le  foie  et  l’intérieur 
de  vos  oiseaux  , que  vous  joignez  à vos  membres,  de 
la  ciboule  ou  de  l'échalolte  hachée , deux  verres  de 
vin  blanc  , du  sel , du  poivre  fin  , quelques  croûtes  de 
pain  : faites  jeter  deux  ou  trois  bouillons  à votre  salrni, 
et  servez-le. 

Bécasses  ( Purée  de).  On  fait  cuire  trois  ou  quatre 
bécasses  à la  broche;  après  les  avoir  laissé  refroidir  , 
on  enlève  les  chairs  et  l’intérieur  de  ces  oiseaux,  que 
vous  mettez  dans  un  mortier  avec  du  lard  gras  cuit,  de 
la  grosseur  d’un  œuf  de  canne,  un  peu  d’aromates 
pilés,  ensuite  vos  débris  dans  une  autre  casserole, 
avec  un  verre  de  vin  blanc,  ud  peu  de  persil  en  feuilles, 
deux  feuilles  de  laurier,  un  clou  de  girofle,  deux 
verres  de  bouillon  , six  cuillerées  à bouche  de  velouté. 
On  fait  réduire  celle  sauce  à moitié,  on  la  passe  à 
l’étamine  en  la  foulant  un  peu  : lorsqu’elle  sera  froide  , 
on  y pilera  les  chairs  des  bécasses  sur  lesquelles  on 
versera  cette  sauce.  Si  la  purée  passait  difficilement, 
il  faudra  la  mouiller  avec  un  peu  de  consommé.  On  la 
met  ensuite  dans  une  casserole  avec  l’attention  de  la 
tenir  chaude  sans  bouillir  , ou  au  bain-marie.  On  taille 
des  croûtons  en  ovales  , épais  d’un  pouce  et  demi  , on 
les  met  dans  le  beurre  ; lorsqu’ils  ont  pris  couleur  , on 
les  égoutte  , et  au  moment  de  servir  on  inet  la  purée 
dessus. 

Bécasses  ( Pâté  chaud  cl  froid  de  ).  Voy.  Pâté  pe 
Peoprix. 
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Bécot,*  ( Sauté  de  /de, s de ).  Levez  les  filets  de 
cinq  nu  six  bécasses  ; après  les  avoir  parés, metlez-les 
«ans  un  sauioir  ou  une  tourtière.  Faites  tiédir  un  bon 
morceau  de  beurre  que  vous  versez  dessus;  ajoutez  y 
eu  sel  , du  gros  poivre,  un  peu  de  romarin  en  poudre.  ' 
Am  moment  de  servir  , mettez  vos  filets  sur  un  feu  ar- 
dent. Lorsqu’ils  sont  cuits  d’un  côté,  retournez- les 
de  1 antre.  Ne  les  laissez  qu’un  instant  au  feu  : il  ne 
aut  pas  qu’ils  soient  trop  cuits.  Égouttez-les  , dressez- 
les  en  couronne,  une  croûte  entre  chacun  d’eux. 
Faites  suer  les  débris  de  vos  bécasses  avec  un  demi- 
verre  de  vin  blanc  , une  feuille  de  laurier  , un  clou  de 
girofle,  et  laissez  tomber  votre  suage  à la  glace.  Lors- 
qu’il est  réduit , mettez-y  un  demi-verre  de  vin  blanc, 
un  verre  de  bouillon  , six  cuillerées  à dégraisser  d’es- 
pagnole: faites  réduire  le  tout  à moitié;  passez  votre 
sauce  à l’étamine,  etversez-Ia  sur  vos  filets. 

■Bécasses  en  terrine.  Voy.  Bécassines. 

f 

BECASSINE.  Oiseau  plus  petit  que  la  bécasse  , et 
qui  lui  ressemble  assez  par  l’extérieur.  Il  y a trois  ou 
quatre  espèces  de  bécassines,  qui  sont  toutes  différentes 
par  le  goût.  Le  bécasseau,  dont  nous  avons  parlé  dans 
un  article  précédent  , a le  plumage  du  dos  à-peu-près 
semblable  à celui  de  la  caille.  Les  autres  espèces  ne 
diffèrent  de  celle-ci  que  par  plus  ou  moins  de  gros- 
seur, et  par  quelque  variété  de  couleur  dans  le  plu- 
mage. Elles  sont  toutes  plus  tendres  et  plus  délicates 
q ue  les  bécasses. 

Les  bécassines  s’apprêtent  comme  les  bécasses  ; on 
les  sert  aussi  en  ragoût. 

Bécassines  en  salnu,  Voy.  Bécasses. 

Bécassines  en  ragoût.  Après  avoir  flambé  et  épluché 
vos  bécassines  , fendez-les  sans  en  rien  ôter,  passez-les 
à la  poele,  au  lard  ou  au  beurre  noir  , avec  sel,  poivre, 
ciboules,  bouquet  de  persil  , du  bouillon  et  un  verre 


de  vin.  Faites  cuire  : la  cuisson  achevée  , mettez  de  la 
râpure  de  croule  de  pain  sur  vos  oiseaux,  et  servez 
avec  un  jus  de  citron. 

Bécassines  à la  minute.  Yos  bécassines  troussées , 
flambées  et  épluchées  , vous  les  mettez  dans  une  casse- 
role sur  un  feu  ardent,  avec  un  bon  morceau  de 
beurre,  des  échaloltes  hachées,  un  peu  de  muscade 
râpée  , du  sel , du  gros  poivre.  Après  les  avoir  sautées 
sept  ou  huit  minutes  , vous  ajoutez  à leur  assaisonne- 
ment le  jus  de  deux  citrons,  un  demi  verre  de  vin  blanc, 
un  peu  de  chapelure  de  pain  : vous  laissez  vos  bécas- 
sines sur  le  feu  jusqu’à  ce  que  votre  sauce  ait  jeté  un 
bouillon.  Relirez  les  du  feu  et  servez. 

Bécassines  en  sulnu.  Voy.  Bécasses. 

Bécassines  en  terrine.  Coupez  vos  bécassines  sans 
es  vider;  faitcs-les  refaire,  et  piquez-les  de  gros 
lard  assaisonné.  Faites-les  cuire  à une  bonne  braise 
feu  dessus  et  dessous.  Lorsqu’elles  sont  cuites  , vous 
es  égouttez  de  leur  braise  , et  les  servez  avec  une  sauce 
hachée.  Voy.  Sauces. 

Au  reste,  la  manière  d’apprêter  et  d’accommoder  les 
bécassines  est  la  même  que  celle  employée  pour  les 
bécasses.  Voy.  Bécasse^.  F 

BECCARD.  Nom  qu’on  donne  au  brochet,  à la  truite 
!!  ai!  Saumon  ’ ,orsqu’ils  sont  d’une  certaine  grandeur. 
Quelques-uns  prétendent  que  c'est  seulement  le  nom 
des  femelles,  parce  qu’elles  ont  le  bec  plus  crochu  que 

les  ma  es  • 1 


BECFIGUE.  Petit  oiseau  fort  vanté  pour  la  délica- 
tesse de  sa  chair.  II  est  ainsi  nommé  parce  qu'il  ne  se 
nourrit  que  de  raisins  et  de  figues.  Il  est  commun  en 
Piovence  et  en  Italie.  On  les  prend  au  filet . et  on  les 
1 mange  rôtis.  eii 

On  phime  les  beefigues , on  ôte  la  tête  et  les  pieds , 
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et  en  cuisant  à la  broche  , on  les  poudre  de  pain  râpé 
et  de  sel. 


BEIGNET.  Espèce  de  petite  pâtisserie  qui  se  l'ait  de 
plusieursfaçons , et  qui  se  cuit  dans  la  friture  de  beurre 
ou  de  sain-doux  , et  dans  quelques  endroits  à l'huile. 

Les  beignets  se  font  de  toutes  sortes  de  fruits  que 
l'on  puisse  couper  soit  en  quartiers,  soit  en  rouelles,  etj 
se  serveut  pour  entremets.  On  coupe  lesdits  fruits  , et 
après  en  avoir  ôté  la  peau  , les  pépins  et  les  noyaux  J 
ou  les  fait  mariner  pendant  quelques  heures  dans  de 
l’eau-de-vie  avec  sucre,  fleur  d’orange  et  zestes  de  ci- 
tron j on  les  égoutte  bien  , on  les  trempe  dans  la  pâte, 
on  les  fait  frire  de  belle  couleur,  et  on  les  glace  avec 
du  sucre  et  la  pelle  rouge  , ou  l'on  se  contente  de  les 
saupoudrer  de  sucre  fin. 

On  lait  aussi  des  beignets  à la  crème,  au  blanc- 
manger,  au  céleri , de  surprise,  etc. 

Beignets  à la  crème.  Faites  réduire  à moitié  de  la 
crème  et  du  lait  mêlés  par  parties  égales  avec  un  pet» 
dé  sel  ef  de  zestes  de  citron  , ou  de  citron  vert  haché  ; 
délayez  ensuite  dedans  quantité  suffisante  de  farina 
pour  faire  une  bouillie  bien  épaisse  ; quand  elle  sera  en 
cet  état  , vous  l’étendez  sur  la  table,  vous  l’aplatissez 
fort  mince  avec  le  rouleau,  et  la  coupez  par  petits 
morceaux  de  forme  convenable.  Vous  trempez  les 
moi  ccaux  dans  la  pâte  , vous  les  faites  fi  ire  etlesglacez 
comme  les  beignets  de  fruits. 

Beignets  (le  pommes.  Avec  le  vide-pomme  vous  ei 
olcz  le  cœur  ; puis  vous  les  pelez  et  les  coupez  en 
rouelles.  Vous  en  faites  cinq  à six  morceaux  suivan 
la  grosseur  de  la  pomme.  Mettez  dans  une  terrine  un 
peu  d’eau-de-vie  et  de  sucre  en  poudre.  Laissez-y  les 
morceaux  de  pomme  pendant  une  heure;  égoutlez-les 
ensuite,  mettez-Ies  dans  la  pâte,  et  faites-les  frire,  qu’il: 
soient  bien  croquans.  Egouttez  sur  un  linge,  couvrez 


les  de  sucre  en  poudre  , et  les  glacez  avec  Je  four  de 
campagne  ou  une  pelle  rouge. 

Beignets  d’abricots  ou  de  pèches.  On  se  contente  de 
fendre  les  abricots  en  deux,  sans  leur  ôter  la  pelure. 
Pour  la  peche  , on  la  fend  de  même  en  deux  ; on  en  ôte 
la  peau,  et  on  la  coupe  suivant  sa  grosseur.  On  les  met 
mariner  comme  les  beignets  de  pommes  , et  on  les  finit 
de  même.  Il  faut  que  la  friture  soit  bien  chaude,  et 
éviter  que  les  beignets  ne  s’attachent  l’un  à l’autre.' 

Beignets  de  fécule  de  pommes  de  terre.  Prenez  un 
demi-quai  teron  de  fécule  , et  delayez-la  avec  du  lait  ou 
de  la  crerne  ; tournez  ia  sur  le  feu  comme  une  bouillie, 
mais  il  faut  qu’elle  soit  épaisse  : vous  la  laissez  cuire 
pendant  un  quart-d’heure  , et  l’assaisonnez  de  sucre  et 
de  quelques  macarons  écrasés.  Au  moment  de  la  reti- 
rer du  feu  , vous  y mettez  deux  ou  trois  jaunes  d’œufs 
que  vous  remuez  pour  qu’ils  cuisent,  et  relirez  votre 
appareil.  Vous  l’étendez  sur  un  couvercle  pour  la  cou- 
per, étant  froide,  par  petits  morceaux,  ou  vous  la 
mettez  par  petites  boules  que  vous  roulez.  Quelle  que 
soit  la  forme  des  beignets,  vous  les  trempez  dans  des 
œufs  battus , les  roulez  dans  la  mie  de  pain,  et  les 
mettez  dans  la  friture  bien  chaude. 

f Il  faut-  éviter  que  cet  appareil  soit  trop  liquide  : il 
donnerait  beaucoup  de  peine  pour  paner,  et  il  s’échap- 
perait dans  la  friture.  - 1 

Beignets  de  nz.  Il  faut  faire  cuire  un  quarteron  cie 
riz  dans  du  lait , et  le  mouiller  à mesure,  pour  qu’il 
ne  soit  pas  trop  liquide  ; vous  y mêlez  une  idée  de  sel , 
un  peu  de  beurre,  du  sucre,  des  macarons  pilés,  un 
peu  de  fleur  d’orange.  Au  moment  de  le  retirer  du  feu  , 
vous  y mettez  trois  jaunes  d’œufs.  Etant  bien  pris’, 
vous  goûtez  si  votre  riz  est  de  bon  goût  , vous  le  roulez 
par  petites  boules,  et  de  la  forme  qui  vous  con- 
vient; tous  le  trempez  dans  des  œufs  battus,  le  fi- 


5 2 BER 

nissez  à la  mie  de  pain  , et  le  faites  frire  au  moment 
de  servir. 

Beignets  soufflés,  ou  Pets  de  nancs. Mettez  dans  une 
casserole  un  verre  d’eau,  un  peu  de  sel,  un  peu  de  sucre, 
une  écorce  de  citron,  un  peu  moins  que  la  grosseur  d'un 
œuf  de  beurre.  Au  moment  où  voire  eau  bout , mettez- 
x de  la  farine  passée  au  tamis,  autant  qu’elle  en  peut 
boire.  Il  laut  avoir  soin  de  la  remuer  , pour  s’assurer 
qu’il  y a suffisamment  de  farine.  Lorsque  la  pâte  se 
détache  de  la  casserole,  vous  la  mouillez  de  trois  ou 
quatre  œufs  entiers  que  vous  mettez  l un  après  1 autre 
en  les  remuant  bien.  La  pâte  finie  , mettez-la  sur  un 
couvercle  de  casserole,  et  avec  le  bout  recourbé  d’une 
cuiller  de  cuisine,  vous  en  faites  couler  des  petites 
boules  dans  la  friture  à pciue  tiède  : il  faut  en  mettre 
peu,  parce  qu’ils  rendent  beaucoup.  Vous  mettez  la 
poêle  à plein  fourneau  , et  avec  une  écumoire  vous  les 
aidez  à se  tourner.  Etant  frits , vous  les  égouttez  sur 
un  linge  , puis  vous  les  saupoudrez  de  sucre  pilé  , et 

les  servez. 


BERGAMOTE.  Fruit  qui  tient  de  la  nature  de  la 
poire  et  du  citron.  C'est  une  espèce  d’orange  rouge 
dont  l’écorce  est  plus  unie  que  celle  du  citron  et  de 
l’orange  , et  qui  a la  forme  d’une  poire.  Ce  fruit  est 
très-odorant.  Pour  le  confire  , on  le  zeste  et  on  le  tourne 
comme  les  citrons  ; on  le  blanchit  de  même  , apres  ui 
avoir  fait  une  ouverture  du  côté  de  la  queue  par  a- 
nuelle  on  le  vide-  On  lui  fait  faire  ensuite  quelques 
bouillons  dans  le  sucre  clarifié;  on  l’en  tire  , et  on  ait 
rebouillir  le  sucre  à cinq  reprises  différentes,  en  aug- 
mentai le  sucre  chaque  fois.  La  dernière  cuisson  étant 
à perlé,  on  y met  le  frui  t , de  sorte  qu’il  baigne  dans  le 
sucre  : on  lui  fait  prendre  quelques  bouillons.  Pour  les 

servir  , on  les  tire  au  sec. 

On  en  fait  des  marmelades  comme  celle  d orange. 
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( yoy.  Orasge).  Avec  celte  marmelade  on  fait  des 
glaces.  ( Va j.  Abricots.  ) On  fait  avec  les  zestes  de  la 
bergamote  une  liqueur  qu’on  appelle  eau  de  bergu- 
mole  , mais  sans  épices  ; en  un  mot , tout  ce  qu’on  peut 
faire  des  antres frpils  à écorce,  comme  le  citron,  l’orange, 
le  limon  , le  cédrat.  Voy.  ces  mots. 

BETTE.  Plante  potagère  etusuelle,  dont  on  distin- 
gue deux  espèces  , l’une  Manche  et  l’autre  à feuilles 
rouges,  appelée  poirée,  Il  y en  a une  troisième  espèce 
dont  la  racine  est  grosse,  charnue  et  d’un  rouge  très- 
sanguin. 

La  poirée  a les  feuilles  fort  larges  , une  grande  côte 
au  milieu  , dont  on  fait  des  cardes  , préférées  par  plu- 
sieurs cuisiniers  renommés,  aux  cardes  d’artichauts. 

Les  deux  premières  espèces  s’emploient  eu  farces 
d’herlics,  leurs  côtes  en  cardes  se  mangent  à la  sauce 
blanche;  on  les  emploie  aussi  l’une  et  l’autre  dans  les 
potages,  tant  gras  que  maigres. 

BETTERAY E.  Plante  dont  la  tige  et  la  feuille  res- 
semblent assez  par  la  forme  à celles  de  la  poirée.  C’est 
dans  la  racine  que  consiste  tout  le  mérite  de  la  bette- 
rave. 

On  en  distingue  trois  espèces  , la  grosse  rouge  , la 
petite  qu’on  nomme  Caslelnaudari , et  la  blanche. 

La  racine  de  la  première  est  d’un  rouge  sang,  sa 
feuille  est  d’un  rouge  violet,  eL  la  côte  d’un  rouge 
amaranthe. 

La  Caslelnaudari  t qui  mériterait  d’être  mieux  con- 
nue à cause  de  sa  délicatesse  et  de  sou  goût,  n’a  rien 
de  l’âcreté  de  la  première  espèce  , qui  d’ailleurs  n’est 
bonne  qu  à la  fin  de  Pautomne.  Sa  feuille  est  plus  pe- 
tite , plus  ronde  et  d’une  couleur  plus  plombée. 

La  betterave  blanche  est  tendre  et  plus  délicate  que 
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la  rouge;  mais,  s’il  en  faut  croire  les  connaisseurs  , 
son  goûl  n’est  point  aussi  décidé. 

On  fait  cuire  îa  racine  de  la  betterave  dans  l’eau  , 
au  four  ou  sous  la  cendre;  on  en  ôte  la  peau  , et  on  la 
mange  ou  frite,  ou  fricassée,  ou  en  salade  avec  la 
mâche  ou  le  céleri. 

Betterave  en  salude.  On  la  sert  assaisonnée  comme 
les  salades  ordinaires  ; on  y ajoute,  si  l’on  veut  , de  la 
mâche  ou  du  céleri.  On  s’en  sert  aussi  pour  mettre  en 
garniture. 

Betterave  fricassée.  Votre  betterave  cuite  selon  l’un 
des  procédés  indiqués,  coupez-la  par  rouelles  minces  , 
et  fricassezda  avec  beurre,  persil  , ciboules  hachées  ; 
ajoutez-y  une  pointe  d’ail  , une  pincée  de  farine  , 
vinaigre,  sel  et  poivre  selon  la  quantité.  Un  quart- 
d’heure  d’ébullition  suffit. 

Bcltcravefvite.  On  la  coupe  par  tranches  de  l'épais- 
seur du  doigt,  et  on  la  fait  tremper  dans  une  pâle  claire 
avec  des  œufs  ou  sans  œufs:  cette  opération  terminée, 
on  la  fait  frire  dans  du  beurre  fin  , et  on  la  sert  avec 
du  jus  de  citron. 

Betterave  frite  à la  Martin.  Coupez  vos  betteraves  en 
long,  del’ép  lisseur  d’un  demi-doigt,  mettez-les  tremper 
dans  une  pâte  claire  , faite  avec  de  la  fleur  de  farine  , 
du  vin  blanc,  de  la  crème  douce  et  des  œufs  entiers  , 
plus  de  jaunes  que  de  blancs,  poivre  , sel  et  girofle.  Sur 
celte  pâte  jetez  de  la  farine  mêlée  de  mie  de  pain  et 
de  persil  haché  , et  faites  frire  comme  dessus, 

Betteraves  ( Manière  de  confire  les).  On  expose  les 
betteraves  au  four  , dès  que  le  pain  en  est  ôté  ; quand 
elles  sont  cuites  et  refroidies  , on  les  coupe  par  tranches 
minces  , on  les  met  dans  un  pot  dans  lequel  on  verse 
assez  de  vinaigre  pour  les  recouvrir,  en  y ajoutant  un 
peu  de  sel.  Mais  comme  on  remarque  que  les  bette- 
raves ainsi  confites  ne  se  conservent  pas  long-temps,  et 
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nUe  le  vinaigre  cesse  d’être  acide  en  quinze  ou  vingt 
jours,  il  faut  avoir  soin  de  n’en  confire  que  peu  à la 
fois  , ou  bien  d’en  renouvelée  le  vinaigre. 

BEURRE.  C’esl  la  partie  huileuse  du  lait  qui  s en 
sépare  par  une  agitation  soutenue  et  plus  ou  moins 
prolongée.  Il  est  reconnu  que  plus  le  lait  est  gras  , plus 
il  donne  de  crème,  et  par  conséquent  de  beurre. 

Plus  le  beurre  est  nouveau,  plus  il  est  sain , plus  il 
est  propre  aux  divers  usages  auxquels  on  l’emploie  en 
cuisine  ; il  devient  âcre  , et  rancit  en  vieillissant. 

Pour  que  les  alimens  préparés  au  beurre  ne  soient 
point  préjudiciables  aux  estomacs  délicats,  il  faut 
qu’ils  aient  été  cuits  à feu  doux  ; ou  , dans  le  cas  opposé, 
qu’il  y ait  assez  d’eau  dans  le  vaisseau  , pour  que  1 ac- 
tion du  feu  sur  le  beurre  ne  soit  pas  trop  immédiate. 
C’est  ce  qui  fait  que  les  roux  incommodent  presque 
toujours,  en  raison  de^  leur  âcrelé,  les  personnes  (ai- 
bles  et  valétudinaires.  - ^ 

Dans  la  plus  grande  partie  de  la  France  , le  beurre 
entre  dans  la  confection  de  toutes  les  entrées  et  de 
presque  tous  les  entremets.  On  y répugne  à l’huile 
chaude  que  les  Provençaux  font  entrer  dans  presque 
toutes  leurs  préparations  culinaires;  et  si  l’on  en 
excepte  les  brandades  de  merluche  , on  a relégué 
l’huile  dans  les  salades  et  dans  quelques  mets  froids 
de  ce  genre. 

Ce  n’est  pas  seulement  à la  cuisine  que  le  beurre 
joue  un  rôle.  On  le  sert  souvent  sur  la  table  en  nature 
et  comme  hors-d’œuvre.  Il  parait  sur  les  tables  bour- 
geoises frisé,  filé,  seringué  , en  rocher  , en  petits  pains 
dcVanvres,  moulé,  etc. 

Beurre  composé  pour  les  hors-d’ œuvre i Prenez  du 
beurre  salé  à demi-sel  ; pétrissez-le  avec  de  (ines 
herbes,  comme  persil,  ciboulettes,  estragon , hachés 
bien  menu;  introduisez  le  Leurre  dans  un  moule  fait 
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exprès  pour  cetusage,  et  faites-fe  sortir  par  compression» 
Si  vous  voulez  le  rendre  parfait , réduisez  en  pâle  une 
demi-douzaine  de  bonnes  noisettes,  et  mêlcz-les  avec 
le  beurre  et  les  fines  herbes. 

Beurre  d'anchois.  Ce  que  les  restaurateurs  de  Paris 
appellent  Leurre  d’anchois  n’est  autre  chose  qu’une 
pâte  faite  avec  des  anchois  dont  on  a enlevé  les  arêtes  , 
et  qu’on  a pétris  bien  intimement  avec  une  quantité 
suffisante  de  beurre  frais. 

Beurre  à l'ail.  On  pile  six  gousses  d’ail  dans  un 
mortier  ; étant  pilées,  on  les  passe,  en  foulant  à tra- 
vers un  tamis  de  soie  avec  une  cuiller  de  bois.  On 
ramasse  ce  qui  a passé  , et  on  le  remet  dans  le  mortier 
avec  deux  onces  de  beurre  ; on  pile  le  tout  ensemble  , 
jusqu’à  ce  que  la  préparation  soit  bien  amalgamée  , et 
on  s’en  sert  pour  les  mets  indiqués. 

Beurre  d’écrevisses.  Faites  cuire  des  écrevisses  , 
comme  pour  entremets  ; ôtez  en  les  chairs  ; mettez  les 
coquilles  sur  un  plat  pour  les  faire  sécher , soit  au  four, 
soit  sur  un  fourneau;  étant  bien  séchées,  pilez  les 
jusqu’à  ce  qu’elles  soient  bien  réduites  en  poudre.  Sur 
cinquante  écrevisses  , on  met  trois  quarterons  de 
beurre  , et  on  pile  le  tout  ensemble  ; après  quoi , met- 
tez le  tout  dans  une  casserole  sur  un  feu  doux  pendant 
vingt  minutes  ; ensuite  versez  votre  beurre  dans  une 
étamine  que  vous  aurez  mise  sur  une  casserole  où  il  y 
aura  de  l’eau  froide  ; faites  sortir  tout  le  beurre  en  tor- 
dant votre  étamine  ; le  suc  tombé  sur  l’eau  qui  est 
dans  la  casserole  s’étant  figé,  vous  \ous  eu  servez  au 
besoin. 

Beurre  de  Montpcllier.Mellez  daus  un  mortier  les  jau  - 
nés  de  douze  œufs  dursa  vec  un  verre  de  ravigote  blanche, 
six  anchois  ; ajoulez-y  une  bonne  poignée  de  câpres 
bien  lavées  et  épluchées  , six  cornichons , sel  et  poivre  ; 
pilez  le  tout  ensemble  , jusqu’à  ce  que  cela  forme  une 
pâte;  jaignez*y  deux  jaunes  d’oeufs  crus;  broyez  avec 
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Je  pilou,  en  y versant  peu  à peu  une  livre  et  demie 
d’huile  et  un  peu  de  vinaigre;  quand  le  tout  est  bien 
pris  et  ferme  comme  du  beurre  nouveau  , vous  le  pas- 
sez à l’étamine  comme  une  purée  : si  votre  beurre 
n’est  pas  assez  vert  , ajoutez-y  un  vert  d’épinards. 

On  se  sert  du  beurre  de  Montpellier  pour  une 
grande  partie  des  entrées  froides.  On  peut  y mettre 
un  peu  d’ail  , quand  on  a des  Provençaux  pour  con  - 
vives. 

Beurre  de  piment.  Troy.  Piment. 

Beurre  de  homard.  On  prend  les  œufs  qui  se  trouvent 
dans  l’intérieur  ou  sous  la  queue  d’un  homard  ; on  les 
pile  bien  avec  gros  comme  un  œuf  de  beurre  fin.  On 
les  passe  à travers  un  tamis  de  soie  ; ensuite  on  ramasse 
ce  beurre  sur  une  assiette  ; il  doit  être  d’un  beau 
rouge  : on  s’en  sert  comme  ingrédient  dans  les  sauces- 
ou  ragoûts. 

BICHE.  C’est  la  femelle  du  cerf.  Les  biches  n’ont 
point  de  bois  sur  la  tête;  elles  sont  de  couleur  tirant, 
sur  le  bai-rouge. 

Ce  quadrupède  n’est  bon  à manger  que  quand  il 
est  bien  jeune  : sa  chair  est  alors  assez  délicate  , mais 
plus  molle  et  plus  fade  que  celle  du  cerf;  elle  s’ap- 
prête de  même.  On  la  fait  tremper  dans  une  marinade; 
on  la  pique  ensuite  de  menu  lard  , pour  la  faire  rôtir  ; 
on  l’arrose  daus  la  cuisson  ; on  la  sert  avec  un  bon  coulis 
et  des  câpres  mêlées  dans  son  jus  ; on  la  fait  mitonner, 
dans  celle  sauce.  Voy.  Cerf,  Marinade. 

BICHOP.  C’est  ainsi  qu’on  appelle  une  liqueur  qui 
se  fait , se  boit  à l’instar  du  punch  , soit  chaude  , soit  à 
la  glace , et  qui  se  sert  également  au  dessert,  même  k 
la  fin  de  l’entremets. 

Elle  se  prépare  avec  de  l’excellent  vin  vieux  de  Bor- 
deaux , des  oranges  amères  ( vulgairement  nommées 
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bigarades),  qu’on  fait  griller  avant  d’en  exprimer  le 
jus,  et  beaucoup  de  sucre.  On  peut  en  régler  les 
doses  sur  son  goût  particulier  et  sur  le  sexe  des  con- 
vives. 

BIÈRE.  Espèce  de  boisson  forte  ou  vineuse,  faite, 
non  avec  des  fruits,  mais  avec  des  grains  farineux  et 
du  houblon. 

Ce  n’est  que  de  la  bière  blanche  qu’on  doit  user 
dans  le  repas;  moins  nutritive  que  la  rouge,  elle  est 
aussi  plus  légère  et  plus  saiue. 

Cette  boisson  demande  à être  tirée  avec  des  soins 
particuliers  et  même  minutieux , si  l’on  veut  qu'elle  se 
maintienne  bonne.  Il  faut  chaque  lois  rincer  les  bou- 
teilles au  plomb  , n’employer  que  des  bouchons  neufs, 
coucher  les  bouteilles  au  bout  de  trois  jours , les  laissci 
dans  cet  état  dix  jours  en  hiver  et  cinq  en  été , les  rele- 
ver ensuite,  les  espacer,  et  ne  les  monter  de  la  cave 
qu’à  l’instant  du  service. 

BIGARRADE.  Espèce  d’orange  aigre,  d’un  goût 
particulier  et  àssez  agréable.  On  s’en  sert  en  cuisine, 
dans  l’office  et  la  distillation.  Elle  s’emploie  comme 
assaisonnement,  principalement  avec  le  gibier  noir  à la 
broche.  On  les  met  sur  la  table  entières  avec  le  rôti  , et 
l’on  en  exprime  le  jus  sur  son  assiette.  Elles  jouent  un 
grand  rôle  dans  les  entrées  et  dans  plusieurs  sortes  de 
ragoûts.  On  prépare  avec  des  marrons  rôtis  et  arrosés 
de  jus  de  bigarrade  , une  compote  des  plus  distinguées 
et  des  meilleures. 

On  fait  avec  les  bigarrades  des  glaces  assez  esti- 
mées, et,  sous  le  nom  de  bigarrade,  une  liqueur  qui  ne 
l’est  pas  moins. 

Bigarrades  ( Eau  de  ).  Procurez-vous  des  zestes  de 
bigarrades  de  Provence  et  de  Portugal  : pour  six  pintes 
de  cette  liqueur  employez  six  bigarrades  ordinaires  , 
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trois  pintes  el  demie  d'ean-dc-vie  et  une  cliopine 
J’eau.  Garnisse*  voire  alambic  , faites  distiller  sans 
tirer  de  phlegme  et  à feu  modéré , afin  que  la  distilla- 
tion ne  contracte  pas  le  goût  d’empyreume  ; mettez 
un  gros  de  macis  et  une  demi  muscade  pour  assaisonner 
votre  liqueur  , ajoutez  pour  le  sirop  deux  pintes  d’eau 
fraîche,  et  environ  deux  livres  de  beau  sucre  ; mêlez 
vos  esprits  distillés  ; faites  clarifier  le  tout,  en  le  pas- 
sant à la  chausse. 

Bignrrades  ( Glace  de  ).  Exprimez  le  jus  de  huit 
grosses  bigarrades  dans  une  pinte  d’eau  ; joignez  y 
quelques  zestes  de  ce  fruit  avec  une  livre  et  demie  de 
sucre  ; laissez  infuser  une  l eure  ou  deux,  passez  ensuite 
avec  expression  : mellez-la  à salbolière,  travaillez  et 
faites  prendre  glace  à l’ordinaire. 

BISCOTIN.  Sorte  de  pâtisserie  très-délicate,  qui  se 
fait  de  la  manière  suivante. 

On  prend  une  quantité  de  sucre  cuit  à la  plume  , 
selon  la  quantité  de  biscotin  que  l’on  veut  faire.  On  y 
mêle  à-peu  près  autant  de  farine  , dont  on  fait  une 
pâte  que  l’on  étend  et  que  l’on  pétrit  snr  une  table 
saupoudrée  de  sucre.  Quand  elle  sera  dure,  on  la  pilera 
dans  un  mortier  avec  un  blanc  d’œuf,  de  l’eau  de  fleur 
d'orange  et  un  peu  d’ambre.  Le  tout  étant  bien  incor- 
poré, on  en  fait  de  petites  boules  qu’on  jette  dans  une 
poêle  d’eau  bouillante  ; et  on  ne  les  retire  que  lors- 
qu’elles viennent  nager  à la  surface.  Ou  les  cuit  ensuite 
à feu  ouvert,  après  les  avoir  laissé  égoutter  sur  du 
papier. 

r 

BISCUIT.  Sorte  de  pâtisserie  friande,  qui  se  fait 
avec  des  œufs  , du  sucre  et  de  la  farine  : on  en  com- 
pose de  plusieurs  espèces,  dont  nous  allons  détailler 
les  procédés. 

Battez  des  blancs  d’œufs  jusqu’à  consistance  de  neige; 
battez  séparément  les  jaunes  avec  du  sucre  en  poudre  , 
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à raison  d’une  once  et  demie  par  œnf,  et  mêlez-les 
bien  avec  une  once  par  œuf  de  fleur  de  farine;  jetez 
voire  neige  dans  cette  pâte,  en  la  tournant  jusqu’à  ce 
que  le  tout  se  soit  parfaitement  incorporé. 

Cette  pâte  vous  servira  pour  faire  des  biscuits  au 
moule,  ou  en  caisse  dans  du  papier  blanc.  Si  vous  avez 
un  moule  à biscuit  de  Savoie  , et  que  vous  en  vouliez 
faire  un  , vous  ajouterez  un  peu  de  sucre  et  de  râpure 
de  zeste  de  citron  ou  tout  autre  aromate  qui  puisse 
convenir.  Les  moules  se  graissent  en  dedans  avec  un 
peu  de  beurre  frais  avant  d'y  mettre  la  pâte. 

Biscuits  de  Moscovie.  Pilez  ensemble  marmelade 
de  fleur  d’orange  , marmelade  d’abricots , écorce  de 
citron  vert  en  quantité  égale  de  poids  ; délayez  cette 
pâte  avec  une  neige  de  blancs  d’œufs,  saturée  de  sucre 
en  poudre,  et  répartissez-la  dans  des  caisses  de  papier 
blanc.  On  emploie  trois  œufs  et  trois  onces  de  sucre 
par  once  de  pâte. 

Biscuits  aux  avelines  taux  amandes  et  aux  pistaches. 

Pilez  dans  un  mortier  de  marbre  des  avelines  ou  des 
amandes  douces  et  autant  d’amandes  amères,  en  les 
humectant  avec  un  peu  de  neige  de  blancs  d œufs  ; 
quand  vous  en  aurez  forme  une  pâte  , vous  la  délayeiez 
avec  une  neige  qui  a été  faite  avec  autant  d’œufs  que 
vous  aurez  d'onces  d’avelines  ou  d’amandes  douces  et 
d’amandes  amères;  ajoutez  deux  onces  de  fleur  de  fa- 
rine , une  once  de  sucre  et  un  jaune  d’œuf  par  deux 
blancs  qui  auront  servi  à laire  votre  neige  , incorporez 
bien  le  tout  ensemble  , et  parlagez-le  dans  des  caisses 
de  papier  blanc.  Vous  procéderez  cfe  même  pour  les 
biscuits  aux  pistaches  , en  substituant  celles-ci  aux 
avelines  ou  aux  amandes.  Les  quantités  seront  les 
mêmes. 

Biscuits  an  citron  ou  à l’orange.  Prenez  , pour  deux 
onces  de  farine , six  onces  de  sucre  et  trois  œufs , eu 
augmentant  dans  la  même  proportion  , selon  le  nombre 
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de  biscuits  qu’il  vous  faudra  ; faites-en  une  pâte  lé- 
gère, mettez-la  soit  dans  des  caisses  de  papier  , soit 
en  bandes  , à plat  sur  un  feuille  , ou  de  toute  autre 
forme  à volonté.  Le  goût  d’orange  ou  de  citron  se 
donne  en  faisant  la  pâte  ; on  y râpe  du  zeste  de  1 un  ou 
de  l’autre  , mais  point  trop.  Vous  connaîtrez  s’il  y en  a 
assez,  en  goûtant  la  pâte  avant  de  lui  donner  une  lorme 
quelconque. 

j Biscuits  au  chocolat , à la  vanille  ou  h la  cannelle . 
Prenez  du  chocolat , environ  le  quart  en  poids  de 
votre  farine  , et  une  once  de  celle-ci , trois  onces  de 
sucre  en  poudre  , et  deux  œufs  s’ils  sont  petits  ; formez 
du  tout  une  pâle  bien  légère  en  la  battant  fort  long- 
temps. Vous  la  dresserez  comme  celle  des  biscuits 
ordinaires. 

Si  vous  voulez  des  biscuits  à la  cannelle  ou  a la 
vanille  , vous  procéderez  de  même.  Il  faut  observer 
néanmoins  de  mettre  beaucoup  moins  de  celle-ci  que 
de  chocolat  ; il  n’en  faut  juste  que  pour  leur  donner  le 
. goût  que  l’on  désire. 

Biscuits  du  sérail.  Le  poids  des  œufs  qu’on  veut  y 
employer  détermine  celui  du  sucre  qu'il  faut  y mettre, 
c’est  à-dire  qu’il  y faut  autant  d’œufs  pesant  qu’il  y a 
de  sucre  destiné  ; on  casse  ses  œufs  en  mettant  les 
jaunes  dans  un  vaisseau  , les  blancs  dans  un  autre  ; on 
met  le  sucre  fin  avec  du  citron  vert  râpé  et  de  la  fleur 
d’orange  prâlinée  hachée  , dans  les  jaunes  , et  on  les 
bal  bien  ensemble  : on  fouette  les  blancs  jusqu’à  ce 
qu’ils  soient  bien  montés  en  neige;on  les  mefensui  te  avec 
les  jaunes  , en  les  fouettant  toujours.  On  a autant  de 
farine  pesant  que  la  moitié  des  œufs  qu’on  a employés: 
on  la  met  légèrement  dedans  en  remuant  toujours  : 
on  met  ensuite  tout  son  appareil  de  biscuit  dans  le 
vaisseau  où  on  veut  le  faire  cuire,  et  qui  doit  être 
beurré  de  bon  beurre  affiné  : on  le  fait  cuire  environ 
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une  heure  et  demie,  et  on  le  sert  ainsi  dans  son  na- 
turel. 

Biscuit  de  Savoie.  On  casse  quinze  œufs  ; on  met  les 
blancs  séparément , et  les  jaunes  dans  une  terrine  , 
avec  une  livre  de  sucre  pilé  , de  la  fleur  d’orange  , du 
zeste  d’écorce  de  citron  haché  ; on  les  remue  bien  avec 
une  spatule  ou  cuiller  de  bois  , on  fouette  les  blancs,  et 
lorsqu’ils  sont  pris,  bien  fermes,  on  les  mêle  légèrement 
avec  les  jaunes.  On  passe  dans  un  tamis  trois  quarte- 
rons de  farine,  que  l'on  introduit  dans  cet  appareil  ; 
et  lorsque  l’amalgame  est  bien  fait  , on  le  verse  dans 
un  moule  de  cuivre  ou  de  fer-blanc  , que  l’on  a beurré 
avec  du  beurre  fondu  et  saupoudré  de  sucre  fin.  On 
met  cuire  au  four.  On  peut  , avec  cet  appareil  , en 
mettre  cuire  dans  des  caisses.  Etant  froid,  on  le  coupe 
par  morceaux,  et  on  Jes  glace  avec  du  chocolat  ; on 
les  fait  griller,  et  l’on  s'en  sert  en  beignets,  etc. 

BISQUE.  Sorte  de  potage  en  ragoût  , maigre  ou 
gras  , d’un  goût  exquis.  On  fait  des  bisques  de  pigeons, 
de  chapons  , de  poulels  , de  poulardes  , de  cailles , etc. 
Il  y en  a aussi  de  maigres  , de  poissons  , d’écrevisses  , 
etc.  Celles  qui  se  font  avec  des  hachis  de  carpes  , 
leurs  œufs,  leurs  laites  , sont  très-délicates.  On  trou- 
vera ces  différentes  bisques  à leurs  articles  respectifs. 

BLANCHIR.  C’est  faire  revenir  une  pièce  de  bou- 
cherie , de  volaille  , etc,  quelle  qu’elle  soit,  dans  l’eau 
tiède;  il  ne  faut  l’y  laisser  qu’un  demi-quai  t-d’heure 
ou  environ.  Les  rôtisseurs  disent  aussi  blanchir  ou  re- 
faire un  chapon  , pour  dire  mettre  un  chapon  sur  les 
charbons  pourMe  faire  revenir. 

BLANC-MANGER.  Aliment  léger,  nourrissant  et 
délicat,  qui  se  fait  de  la  manière  suivante  : 

On  a quatre  pintes  de  bon  lait , les  blancs  d’un 
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chapon  bouilli  , deux  onces  d’amandes  douces  blan- 
chies ; après  avoir  batlu  le  tout  ensemble  , on  l’exprime 
fortement,  et  on  en  fait  bouillir  l’extrait  avec  trois 
oucesde  farine  de  riz.  Lorsque  ce  mélange  commence 
à se  coaguler,  on  y met  une  demi- livre  de  sucre  blanc, 
dix  cuillerées  d’eau  de  rose  , et  on  mêle  le  tout. 

Blanc-manger  à la  Griniod.  Vous  prenez  la  viande 
blanche  d’un  chapon  et  celle  de  deux  perdrix  rôties  et 
quatre  onces  de  mie  de  pain  blanc  ; vous  broyez  le 
tout , et  eu  y versant  du  bouillon  , vous  formez  une 
pâte  que  vous  faites  bouillir  pendant  deux  heures  , dans 
une  suffisante  quantité  de  bouillon  , et  en  consistance 
de  crème  ; après  quoi  vous  passez  votre  préparation 
par  un  tamis  fin  , et  vous  servez. 

BLEU.  Mettre  un  brochet , une  carpe  au  bleu  , c’est 
faire  cuire  ces  poissons  avec  leurs  écailles  dans  du 
vin  blanc  , en  y ajoutant  de  l’oignon  , des  feuilles  de 
laurier  , du  sel  , poivre  et  autres  épices.  On  les  mange 
ainsi  préparés  avec  de  l’huile  et  du  vinaigre. 

BOEUF.  Animal  quadrupède  , qui  n’est  autre  que  le 
taureau  souinisà  la  castration.  lia  l’avantage  d’être  au 
nombre  des  productions  nutritives  les  plus  faites  pour  ex- 
. citer  et  pour  satisfaire  notre  appétit  et  notre  sensualité. 

Le  bœuf  ne  se  borne  point  à nous  offrir  l’aloyau  et 
le  bouilli;  il  est  d’une  ressource  inépuisable  pour  va- 
rier les  entrées  et  même  les  hors-d’œuvre  d’une  table 
bien  servie.  Avec  sa  queue  et  de  nombreuses  carottes  , 
on  forme  un  hochepot,  qui  , fait  avec  soin  et  dressé 
avec  art,  forme  l’enchanleur  coup-d’œil  d’un  buisson 
nutritif. 

Avec  les  palais  de  bœuf,  on  établit , soit  au  gratin  , 
soit  en  pâté  chaud,  l’une  des  entrées  les  plus  succu- 
lentes. 

Avec  les  entre-côtes  de  cet  animal , bien  frottées 
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d’huile  , panées  et  mises  sur  le  gril , avec  poivre  et  sel 
seulement,  on  peut  présenter  un  bel  hors-d’œuvre  des 
plus  tendres. 

Si  vous  coupez  avec  art  en  tranches  minces  le  filet 
du  dedans  de  la  seconde  pièce  d’un  aloyau  , que  vous 
Je  couchiez  quelques  instans  sur  le  gril,  et  que  vous 
Je  dressiez  sur  un  plat  chaud  , sans  autre  assaisonne- 
ment que  des  morceaux  de  beurre  extrêmement  frais  , 
et  sans  autre  entourage  que  des  vitelottes  passées  au 
beurre  et  entières  , vous  vous  trouverez  avoir  ce  que  les 
Anglais  appellent  beef 'steak. 

Bouilli.  Prenez  une  culotte  de  bœuf  plus  ou  moins 
grosse  ; vous  la  désossez  : en  la  ficelant  donnez-lui  une 
forme  ronde  , c’est-à-dire  que  la  pièce,  posée  sur  votre 
plat,  ait  une  forme  bombée.  Dans  les  grandes  tables, 
la  pièce  de  bœufse  sert  avec  du  persil  à l’entour;  pour  les 
petits  ordinaires  , on  y met  des  pâtés  , quelquefois  de  la 
choucroûle , ou  bien  du  lard  , des  racines , des  choux  , 
des  oignons  glacés  , etc. 

^ Bouilli  resservi  à la  Robert.  On  coupe  en  tranches 
bien  proprement  son  bœuf  froid  , et  on  les  fait  mariner 
une  demi-heure  avec  un  peu  d’huile,  persil,  ciboules, 
champignons,  une  pointe  d’ail,  deux  échalotes,  le 
tout  haché,  sel  et  gros  poivre  : on  fait  tenir  à chaque 
tranche,  autant  que. possible  , de  la  marinade,  et  oj. 
les  panne  toutes  de  mie  de  pain  ; on  les  fait  griller  à 
petit  leu  , en  les  arrosant  avec  le  reste  de  la  marinade  , 
et  on  sert  avec  un  jus  clair  et  un  filet  de  verjus. 

Bœuf  en  entrée  soignée  ( Culotte  de).  On  fonce  sa 
marmite  de  racines  en  tranches,  de  rouelles  d’oignons 
et  de  trois  bonnes  bardes  de  lard  , sur  lesquels  on  met 
un  morceau  de  culotte  de  bon  bœuf,  qu’on  a soin  de 
ficeler,  pour  pouvoir  le  retirer  en  entier  après  sa 
cuisson  : après  avoir  fait  suer  la  viande  un  moment, 
on  la  mouille  avec  du  bouillon  ; on  l’assaisonne  de  sel , 
poivre  , un  bouquet  de  persil  , ciboules  , trois  ou  quatre 


BOÊ  . 63 

clous  de  girofle , trois  gousses  d’ail,  deui  feuilles  de 
laurier,  thym  , basilic;  on  fait  cuire  à la  braise  et  à 
petit  feu,  et  à la  moitié  de  la  cuisson  ou  y met  de 
petits  choux  farcis,  qui  sc  préparent  et  se  font  de  la 
manière  suivante  : 

On  fait  blanchir  un  chou  entier  pendant  une  demi- 
heure  ; ou  le  retire  à l’eau  fraîche.  Après  l’avoir  bien 
pressé,  on  en  ôte  les  feuilles,  sans  les  casser,  une  à 
une  ; on  a une  farce  de  godiveau  , faite  avec  un  morceau 
de  rouelle  de  veau  et  graisse  de  bœuf  libellées  en- 
semble ; ou  y met  deux  œufs  entiers,  sel,  poivre, 
ciboules,  un  peu  d'échalotes,  un  demi-selier  de 
creme  : on  met  celte  farce  dans  une  grande  feuille  de 
chou  ; on  remet  ensuite  une  autre  feuille  un  peu  plus 
petite  avec  de  la  farce  dessus,  et  on  continue  de  cette 
manière  jusqu’à  ce  qu’on  ait  un  petit  chou  à-peu-près 
gros  comme  le  poing;  on  arrondit  et  on  ficèlebien  ses 
choux,  si  l’on  en  fait  plusieurs,  et  on  les  met  cuire 
avec  la  culotte  de  bœuf. 

Quand  on  est  à parfaite  cuisson,  on  relire  le  Lout  de 
la  braise  pour  le  bien  faire  égoutter  , et  on  l’essuie  avec 
un  linge  bien  propre  : on  dresse  dans  le  plat  destiné  à 
servir,  sa  culotte  de  bœuf,  avec  les  petits  choux  autour, 
et  on  sert  dessus  une  bonne  sauce  faite  avec  du  coulis  et 
deux  anchois  hachés,  auxquels  on  peut  joindre  quel- 
ques tranches  minces  de  cornichons. 

Si  1 on  n’a  point  de  coulis  , on  prend  une  partie  de 
la  sauce  de  la  cuisson , qu’on  passe  au  tamis  et  qu'on 
dégraisse;  on  y met  un  pain  de  beurre  jnauié  de  farine; 
on  (ait  lier  sur  le  feu  ; on  y ajoute  du  persil  blanchi  et 
haché,  avec  un  jus  de  citron  ou  un  filet  de  vinaigre  , 
et  on  sert  bien  chaud. 

liccuj  bouilli  à fa  poêle.  TNT e t tez  dans  une  poëje  un 
morceau  de  beurre  avec  cinq  à six  oignons  coupés  en 
tranches  que  vous  (ailes  roussir  : vos  oignons  roussis  à 
> point , jelez-y  une  pincée  de  farine  , du  sel  , du  poivre, 
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ajoutez  y nu  filet  de  vinaigre,  un  demi-verre  de  bouillon 
ou  d’eau  ; après  avoir  remué  la  sauce  dans  la  poêle  , 
mettez-y  votre  bouilli  coupé  en  tranches,  sautez-le  dans 
la  poêle  jusqu’à  ce  qu’il  soit  chaud  : après  vous  être 
assuré  que  votre  mets  est  d’un  bon  sel , servez-le. 

Bœuf  bouilli  ,frit  à la  hourguignote.  On  met  dans 
une  casserole  un  morceau  de  beurre,  avec  des  fines 
herbes  qu’on  passe  légèrement  ; on  y ajoute  une  cuil- 
lerée à bouche  de  farine,  environ  ud  verre  de  bouillon 
ou  d’eau  , du  sel , du  poivre  et  un  peu  de  muscade.  Ou 
fait  bouillir  cette  sauce,  de  manière  à ce  qu'elle  de- 
vienne un  peu  épaisse  ; on  la  verse  sur  le  bouilli , qu’on 
a eu  soin  de  hacher,  en  y joignant  un  peu  de  graisse 
de  bœuf  cuite  ; on  remue  bien  son  hachis  ; il  faut  qu  il 
ail  beaucoup  de  consistance  ; s’il  était  trop  liquide  , on 
y mettrait  de  la  mie  de  pain;  on  fait  des  boulettes  du 
hachis,  qu’on  trempe  dans  la  farine  à plusieurs  fois , 
et  on  les  fait  frire,  soit  au  sain  doux,  soit  à l’huile, 
soit  au  beurre  fondu  ou  à la  graisse. 

Bœuf  à la  mode.  Choisissez  un  bon  morceau  de 
bœuf,  du  côté  de  la  cuisse  ; après  l’avoir  piqué  de 
gros  lard,  meltez-le  dans  une  casserole  ou  terrine  , 
avec  trois  carottes,  quatre  oignons,  dont  un  piqué  de 
deux  clous  de  girofle  , un  bouquet  de  persil  et  ciboules, 
deux  feuilles  de  laurier,  une  branche  de  thym  , un 
pied  de  veau , du  sel  , du  poivre  et  quatre  verres  d’eau. 
Laissez  bouillir  le  tout  trois  ou  quatre  heures,  selon 
la  grosseur  de  votre  morceau  : servez-le  sur  le  plat , 
entouré  de  légumes. 

Bœuf  à froid  ( tranche  de}.  On  larde  une  bonne 
tranche  de  bœuf  épaisse,  avec  de  gros  lardons  de  bon 
lard  qu’on  assaisonne  de  sel , épices  fines,  persil’,  ci- 
boules , une  gousse  d’ail,  deux  échalotes,  le  tout 
haché  très-fin  , une  feuille  de  laurier,  thym  , basilic  , 
hachés  comme  en  poudre  : on  met  son  bœuf  sur  un 
peu  de  lard  dans  une  terrine,  avec  des  zestes  de  ra- 
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cines  et  quelques  oignons  en  tranches  ; on  fait  cuire 
pendant  cinq  à six  heures,  à très-petit  l'eu  bien  cou- 
vert, dans  son  jus.  Vers  la  fin  de  la  cuisson,  on  met 
deux  cuillerées  d’eau-de-vie.  On  passe  la  sauce  au  ta- 
mis ; on  ne  la  dégraisse  point , et  on  sert  froid. 

Bœuf  ait  gros  sel  ( Langue  de).  Après  avoir  lardé  une 
langue  de  bœuf avec  du  gros  lard,  vous  la  mettrez  cuire 
dans  la  marmite  de  la  pièce  de  bœuf,  ou  a part  avec 
de  l’eau,  de  l’oignon  et  quelques  racines;  lorsqu'elle 
est  cuite,  vous  en  ôtez  la  peau,  vous  la  dressez  sur  le 
plat,  que  vous  devez  servir  avec  du  bouillon  , du  gros 
sel,  et  un  peu  de  persil  vert  autour;  on  la  présente 
comme  hors  d'œuvre. 

Bœuf  à la  réniolude  [Langue  de).  Faites  blanchir 
une  langue  de  bœuf,  que  vous  lardez  de  gros  lard; 
metlez-la  cuire  avec  du  bouillon  , un  peu  de  sel  et  un 
bouquet  : la  cuisson  achevée , ôtez  en  la  peau  , et  fen- 
dez votre  langue  tout  du  long  sans  la  séparer  toul-à* 
fait  . seulement  pour  que  le  lard  paraisse. 

Mettez  dans  une  casserole,  du  persil,  ciboules, 
câpres,  anchois,  échalotes,  le  tout  haché  très-fin, 
un  filet  de  vinaigre  , une  pincée  de  chapelure  de  pain 
fine  , un  demi-verre  de  jus  de  veau  , autant  de  bouil  - 
Ion  , un  peu  de  sel  , du  gros  poivre  ; faites  bouillir  le 
tout  ensemble  un  moment  ; metlez-y  la  langue  pour  la 
faire  mijoter  un  quart-d’ heure  et  prendre  goût.  En  la 
servant  pour  hors-d’œuvre  , ajoutez-y  un  peu  de  mou- 
-tarde. 

Bœuf  aux  cornichons  ( Langue  de).  Après  avoir 
fait  dégorger  une  langue  de  bœuf,  el  l’avoir  fait  blan- 
chir pendant  une  demi  heure  , vous  la  mettez  rafraî- 
chir ; lorsqu’elle  est  froide,  vous  la  parez;  vous  la 
piquez  ensuite  avec  de  gros  lardons  assaisonnés  de  sel  , 
de  gros  poivre,  des  quatre  épices,  de  persil  et  de 
ciboule  hachés  bien  fin  ; vous  la  faites  cuire  dans  une 
casserole  dans  laquelle  vous  mettez  plusieurs  bardes 
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de  1 ;/ï  cl , quelques  tranches  de  veau  et  de  bœuf,  des 
carottes,  des  oignons  , du  thym  , du  lauiier  et  trois 
clous  de  girolle.  Mouillez  votre  cuisson  avec  du  bouil- 
lon , laissez  réduire  votre  langue  à petit  feu  , pendant 
quatre  à cinq  heures  , plus  ou  moins  , selon  que  votre 
langue  sera  dure.  Au  moment  de  servir  , après  l’avoir 
parée  et  ôté  la  peau  de  dessus  , vous  la  coupez  dans  le 
milieu  de  sa  longueur , pas  assez  cependant  pour 
qu’elle  soit  tout-àfait  divisée,  mais  de  manière  qu'é- 
tant coupée,  elle  ait  la  forme  d’un  cœur  sur  votre  plat. 
Employez  une  sauce  piquante  , dans  laquelle  vous 
mettez  quelques  cornichons  coupés  , que  vous  arrangez 
sur  les  bords  de  votre  langue.  Versez  votre  sauce  sur 
la  laugue  , et  servez. 

Bœuf  aux  champignons  ( Langue  de).  Après  avoir 
préparé  votre  langue  comme  la  précédente,  tournez 
des  champignons , que  vous  faites  sauter  dans  du 
beurre  et  un  jus  de  citron;  mcttez-y  quatre  cuillers 
à dégraisser  d’espagnole , et  trois  cuillerées  de  con- 
sommé. Faites  réduire  la  sauce  dans  laquelle  sont  vos 
champignons  ; coupez  votre  langue  en  deux,  placez-la 
sur  votre  plat , et  versez  votre  ragoût  de  champignons 
dessus. 

Bœuf  à la  broche  ( Langue  de  ).  Faites  blanchir  une 
langue  de  bœuf,  et  rnettez-la  dans  une  petite  marmite 
avec  du  bouillon  ou  de  l’eau,  sel,  poivre,  deux  oignons, 
carottes  , panais  , un  bouquet  de  persil,  ciboules, 
deux  gousses  d’ail  , trois  clous  de  girofle  , thym  , lau- 
rier , basilic  ; quand  elle  est  cuite  aux  trois  quarts,, 
ôtez  la  peau  , piquez  tout  le  dessus  de  votre  langue  de 
petit  lard  pendant  qu’elle  est  encore  un  peu  chaude; 
achevez  de  la  faire  cuire  à la  broche  , et  servez-Ia  avec 
une  Sauce  piquante  pour  entrée  ou  pour  hors-d'œuvre. 

Boeuf  en  hochepot  (Langue  de).  A près  avoir  préparé 
et  fait  cuire  votie  langue  comme  celle  aux  cornichons, 
vous  la  couperez  en  tranches, et  la  dresserezen  miroton, 
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I à l’entour  du  plat  ; vous  aurez  des  carottes  tournées  en 
petits  bâtons,  que  vous  ferez  blanchir;  vous  les  rafraî- 
chirez et  les  égoutterez,  vous  les  mettrez  dans  une 
casserole  , vous  y jelerez  trois  cuillerées  à dégraisser 
d'espagnole  et  cinq  de  consommé  , un  petit  morceau 
de  sucre  , et  vous  les  ferez  cuire  : au  moment  de  servir, 
vous  dresserez  votre  langue  , la  glacerez  , et  vous  met- 
trez vos  petites  racines  dans  le  milieu  ; vous  ferez  à 
l’entour  de  votre  plat  un  cordon  de  petits  oignons 
glacés. 

Bœuf  à V écarlate  {Longue  de  ).  Procurez-vous  une 
langue  de  bœuf,  deux  onces  de  salpêtre,  que  vous  pi- 
lerez bien;  frôliez  en  bien  votre  langue,  que  vous  met- 
trez dans  une  terrine  avec  du  thym  , du  laurier  , du  , 
basilic  , du  poivre  en  grains;  vous  mettrez  deux  fortes 
poignées  de  sel  dans  l’eau  bouillante  : quand  voire  sel 
seia  fondu  , et  que  votre  eau  sera  froide  , vous  la  ver- 
serez sur  votre  la  ngue  , et  vous  la  laisserez  dans  la  sau- 
mure cinq  ou  six  jours  au  plus.  Si  vous  avez  le  temps, 
avant  de  la  faire  cuire  , vous  la  mettrez  dégorger  deux 
heures;  vous  la  ferez  blanchir,  vous  la  poserez  dans- 
une  braisière  , avec  un  quart  de  la  saumure,  du  thym, 
du  laurier,  du  basilic,  du  poivre  en  grains  , deux  ca- 
rottes , deux  oignons,  (rois  clous  de  girofle,  deux  pintes 
d’eau  , du  sel  ; vous  la  ferez  mijoter  pendant  deux 
heures  , et  la  retirerez  du  feu  : laissez-la  refroidir 
dans  son  assaisonnement. 

Bœuf  ( rognons  sautés  de).  On  prépare  un  ro- 
gnon de  bœuf  en  l'éminçant , comme  des  rognons  de 
mouton  au  vin  de  champagne.  On  met  un  morceau  de 
beurre  dans  uue  poêle  avec  le  rognon  émincé  , 
ainsique  du  persil  haché,  échalotes,  champignons, 
sel,  poivre  et  un  peu  de  muscade.  On  fait  sauter  les 
rognons  à grand  leu  , afin  qu’ils  ne  jettent  pas  leui  jus, 
on  les  lie  avec  une  pincée  île  farine  , et  on  les  mouille 
avec  un  demi-verre  de  vin  blanc,  et  deux  cuilleiées 
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d’espagnole;  on  les  retire  du  feu  sans  les  laisser  bouillir, 
on  lie  avec  un  morceau  de  beurre  fin  et  un  jus  de  ci- 
tron , et  on  sert  chaudement  avec  des  croûtons  de 
pain  autour  des  rognons. 

Bœuf  en  hochepot  ( queue  braisée  de ).  Après  avoir 
coupé  une  queue  de  bœuf  en  morceaux  , de  joint  en 
joint,  vous  la  faites  dégorger  pendant  deux  heures: 
iailes-la  blanchir  ensuite  pendant  une  demi-heure, 
mettez- la  à l’eau  froide;  après  l’avoir  égouttée  et 
parée,  mettez  des  bardes  de  lard  dans  le  fond  d’une 
casserole  , quelques  morceaux  de  bœuf  ou  de  veau  , et 
votre  queue  dessus  , en  la  couvrant  pareillement  avec 
du  lard,  et  ajoutez  y trois  ou  quatre  carottes,  ainsi 
que  quatre  ou  cinq  oignons,  dont  un  piqué  de  trois 
clous  de  girofle,  un  peu  de  thym,  deux  feuilles  de 
laurier;  mouillez  avec  du  bouillon,  et  faites  bouillir 
votre  queue  ; meltez-la  ensuite  sur  uu  petit  feu,  en  la 
faisant  aller  doucement  pendant  deux  ou  trois  heures, 
selon  la  dureté  de  la  queue;  étant  cuite,  mettez  vos 
morceaux  dans  le  milieu  du  plat,  dressez  un  cordon 
de  laitues  braisées  autour  , avec  des  carottes  en  petits 
bâtons  dessus , pour  masquer  votre  queue  ; glacez  vos 
laitues , cl  servez. 

Bœuf  aux  choux  ( queue  de).  On  prépare  cette 
queue  comme  la  précédente  ; on  met  à l’entour  des 
choux  braisés  , et  un  morceau  qui  aura  cuit  avec 
les  choux  et  de  grosses  carottes  ; on  entoure  la  sauce 
avec  de  l’espagnole , et  on  sert  pour  entrée. 

Bœuf  à la  Sainte-Menchould , ( queue  de).  Votre 
queue  cuite,  comme  celle  dite  en  hochepot,  assaison- 
nez-la  d’un  peu  de  sel,  de  gros  poivre;  irempez-la 
dans  du  beurre  tiède  , et  panez- la  deux  fois  de  mie  de 
pain  ; après  lui  avoir  fait  prendre  couleur  au  four  ou 
sur  le  gril , servez. 

Baufaujus{Enlrc-c6lede).On  prend  la  cote  de 
bœuf  qui  se  trouve  sous  le  paleron  , on  la  pave  de  ma- 
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aière  qu’il  ne  reste  que  l’os  de  la  côte,  que  l’on  dé- 
charné au  bout.  Il  faut  la  battre  afin  de  l’amortir  : 
après  avoir  trempé  la  côte  dans  du  beurre  ou  de 
J’huile  , et  l’avoir  assaisonnée  de  sel  et  gros  poivre , 
on  la  fait  griller  à feu  doux  , afin  qu’elle  ne  brûle 
pas  et  qu’elle  cuise  doucement.  Il  faut  une  demi-heure 
ou  trois  quarts -d’heure  de  cuisson  et  même  une  heure  , 
si  l’entre-côle  est  épaisse  , afin  que  la  chaleur  la  puisse 
bien  pénétrer.  Quand  elle  est  cuite  à point  , on  met 
un  jus  clair  dessous  , et  on  sert  chaudement. 

Bœuf , sauce  aux  cornichons  ( Entre  -côte  grillca 
de  ).  Préparez  une  côte  comme  la  précédente  , quand 
elle  est  cuite  ; vous  aurez  à votre  disposition  une  sauce 
piquante  , dans  laquelle  vous  mettez  des  cornichons 
au  moment  de  servir. 

Bœuf,  sauce  au  beurre  d’anchois  (Entre  côte  gnllee 
de).  Vous  préparez  et  faites  cuire  une  côte  comme 
celle  au  jus.  Vous  aurez  une  sauce  espagnole  travaillée 
qui  soit  un  peu  claire  : au  moment  de  servir  , mettez 
dans  votre  sauce  , qui  sera  bien  chaude  , gros  comme 
un  œuf  , de  beurre  d’anchois  , que  vous  remuerez  assez 
vivement , jusqu’à  ce  qu’il  soit  fondu  , sans  mettre 
votre  sauce  sur  le  feu,  ou  du  moins  sans  la  faire  bouillir; 
versez-Ia  sur  votre  côte.  Voy,  Espagnole  travaillée  et 
Beurre  d’aschois. 

Bœuf  {Côte  braisée  de) . Après  avoir  paré  une  côte, 
vous  la  piquez  de  gros  lardons  assaisonnés  de  quatre 
épices,  de  sel  et  poivre  ; vous  mettrez  dans  le  fond  de  / 
votre  casserole  des  bardes  de  lard  , par-dessus  vos 
bardes  , des  tranches  de  veaif  et  de  bœuf,  quatorze 
carottes  , cinq  gros  oignons,  dont  un  piqué  de  trois 
clous  de  girolle , deux  feuilles  de  laurier,  un  peu  de 
thym  ,un  bouquet  de  persil,  de  Ciboule.  Vous  ficelle- 
rez et  arrangerez  votre  côte  dans  cette  braise  ; vous  la 
couvrirez  de  lard  , et  vous  placerez  vos  garnitures  de 
légumes  dessus;  vous  y mettrez  plein  deux  cuillers  a 
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pot  de  bouillon  , vous  ferez  bouillir  votre  côte  braisée, 
puis  vous  la  mettrez  sur  un  petit  feu  , afin  que  cela 
mijote  doucement  pendant  trois  heures,  moins  si  votre 
côte  est  tendre.  Quand  elle  est  cuite  , vou3  l’égouttez 
et  vous  la  déficelez  ; vous  passez  un  peu  de  fond  de 
votre  cuisson  au  tamis  de  soie  , vous  le  dégraissez  et 
le  faites  réduire  : vous  glacez  votre  côte  , et  vous  versez 
votre  fond  Réduit  dessous. 

Bœuf  à la  bourgeoise  ( Cote  de).  "Votre  côte  parée  , 
piquée  de  gros  lardons  et  ficelée,  vous  la  mettez  dans 
une  casserole  avec  quatre  ou  cinq  carottes  , quatre 
oignons  dont  un  piqué  de  trois  clous  de  girofle  , deux 
feuilles  de  laurier  et  un  peu  de  thym  ; rafraîchissez, 
ficelez,  et  failesdes  cuire  avec  votre  côte  ; vous  aurez 
fait  blanchir  votre  petit  lard  pendant  un  quarl-d’lieure, 
pour  le  placer  au  fond  de  votre  casserole.  Si  vous 
mouillezavec  de  l’eau,  ajoutez  du  sel  et  du  poivre;.faîles 
mijoter  le  tout  pendant  deux  heures,  mettez  des  choux 
et  le  lard  sur  votre  plat  à l’entour  de  la  côte. 

Bœuf  à la  provençale  (Cote  de).  Parez  et  laites  cuire 
une  côte  comme  celle  à la  Joinville  ;eu  place  de  beurre 
servez-vous  d’huile  pour  la  faire  cuire  et  placez  la  sur 
votre  plat.  Coupez  par  le  milieu,  delà  tête  jusqu’à  la 
queue  , vingt  gros  oignons  , coupez  ensuite  en  tranches 
vos  moitiés  d’oignons  , de  manière  à ce  qu'elles  forment 
des  demi-cercles  ; mettez  dans  une  casserole  près  d’une 
demi-livre  d’huile  que  vous  faites  bien  chauffer  ; jetez- 
y vos  oignons  dedans  pour  les  faire  frire  ; quand  ils 
seront  bien  blonds,  vous  y verserez  un  verre  de  vinai- 
gre ,un  peu  de  bouillon,  avec  sel  et  poivre  ; masquez 
votre  côte  avec  vos  oignons  , sans  dégraisser  , et  servez. 

Bœuf  {Côte  parce  de).  On  pare  bien  proprement 
une  côte  de  bœuf,  qu’on  aplatit  ensuite  avec  un  cou- 
peret ; on  la  fait  revenir  avec  un  peu  de  lard  fondu 
dans  une  casserole  ; on  la  fait  cuire  ensuite  à très-petit 
feu  dans  ce  même  lard  avec  un  verre  de  bouillon  , un 
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verre  de  vio  blanc  et  persil , ciboules  , deux  échalotes, 
cresson  alénois;  estragon,  cerfeuil,  pi mprenelle,  civette 
sel  , gros  poivre  , le  tout  haché  et  mêlé.  Lorsque  la 
côte  de  bœuf  est  cuite  , on  la  dresse  dans  le  plat , on 
dégraisse  la  sauce  à moitié  de  la  cuisson  ; on  y met 
trois  jaunes  d’œufs  qu’on  fait  lier,  et  on  sert  bien  chaud 
sur  la  côte  de  bœuf. 

-Lœufà  la  broche  ( Aloyau  de').  Prenez  une  pièce 
d’aloyau  entière,  c’est-à-dire  depuis  le  gros  bout  du 
filet  mignon  jusqu’à  la  première  côte  ; il  faut  qu’elle 
soit  levée  le  plus  carrément  possible  et  sans  ôter  la 
graisse  qui  est  sur  le  filet  mignon  ; on  doit  seulement 
en  enlever  la  superficie  et  en  laisser  de  l’épaisseur 
de  trois  doigts  , pour  que  le  filet  soit  bien  cou- 

- vert  ; embrochez  votre  pièce  de  manière  qu’elle  soit 
stable. 

Lorsque  votre  aloyau  est  cuit,  vous  le  servez  pour 
rele\er  de  grosses  pièces.  Accompngnez-Ie  d’une  sauce 
piquante  avec  beaucoup  de  cornichons  dessous. 

Cette  pièce  est  excellente,  étouffée  dans  une  braisière, 
et  cuite  sauce  mouillée  , feu  dessus  , feu  dessous. 

Bœuf  {Filet  braisé  d'aloyau  de).  Levez  le  filet  mi- 
gnon d un  aloyau,  ôtez-en  toute  la  graisse , couchez-le 
sur  la  table  du  côté  où  est  la  peau,  puis  glissez  le 
tranchant  d'un  couteau  qui  coupe  bien  , entre  la  peau 
?t  la  viande  , de  telle  manière  qu’en  faisant  aller  et 
venir  le  couteau  comme  si  vous  leviez  une  barde  de 
lard  , vous  sépariez  la  peau  du  filet , de  manière  qu’il 
*e  "’ouve  bien  uni  et  bien  paré  ; votre  filet  ainsi  dis- 
posé, piquez-le  de  gros  lardons  assa  isonnés  d’un  peu  de 
hym  , de  laurier  pilé,  des  quatre  épices,  de  sel  et 
le  poivre  ; ficelez  le  en  lui  faisant  prendre  une  forme 
:onvenablc  ; mettez  dans  le  fond  de  votre  casserole  des 
tardes  de  lard,  des  tranches  de  veau  et  de  bœuf, 
iquatre  ou  six  oignons  , dont  un  piqué  de  trois  clous 
e girofle  , deux  feuilles  de  laurier  , un  peu  de  thym  } 
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un  bouquet  de  persil  cl  ciboules  ; vous  mettez  votie 
filet  dans  votre  casserole  , où  est  marquée  votre  braise, 
vous  le  couvrez  de  lard  , et  vous  mettez  quelques  mor- 
ceaux de  viande  à l’entour  ; vous  y versez  plein  deux 
cuillers  à pot  de  bouillon  , fort  peu  de  sel  ; vous  laites 
bouillir  votre  braise  , et  puis  vous  le  mettez  sur  un  feu 
doux,  pour  le  faire  mijoter  pendant  deux  heures  et 
demie  ; vous  prenez  le  mouillement  dans  lequel  a cuit 
votre  filet,  vous  le  passez  au  tamis  de  soie,  vous  c 
failes  réduire  : quand  votre  filet  est  égoutté  , vous  le 
déficelez  et  le  glacez  ; vous  le  dressez  sur  votre  plat  , 

et  vous  v versez  le  mouillement  réduit. 

Bœuf  au  suif  {Aloyau  de).  La  chose  la  plus  precieuse 
d’un  aloyau  étant  son  jus  , il  a fallu  trouver  un  moyen 
sur  de  le  lui  conserver  , de  le  concentrer  en  que  que 
sorte  dans  la  chair , jusqu’au  moment  ou  l’on  met  ce 
rôti  sur  la  table  , et  où  on  l’y  découpe.  Ce  moyen  , c est 
de  le  faire  cuire  en  partie  dans  du  suif. 

Lorsqu’on  a choisi  son  aloyau  , on  le  porte  chez  u 
fondeur  de  suif  en  branche  ; et , lorsque  le  suif  est 
prêt  à bouillir  , on  le  descend  avec  une  corde  dans  la 
chaudière  , et  on  l’y  laisse  jusqu’à  ce  qu  .1  soit  a moitié 
cuit.  Oqle  fait  ensuite  égoutter , puis  on  le  porte  dans 
un  lieu  frais,  eu  sorte  que  le  suif  sais,  par  le  froid  , 
forme  une  enveloppe,  et  en  quelque  sorte  une  croûte 
autour  de  l’aloyau.  Lorsqu’on  veut  le  faire  rôtir,  on 
met  à la  broche  devant  un  feu  u ès-clair  , alors  tout 
suif  en  découle , et  l’on  se  garde  bien  de  l’arroser  avec. 
Mais  ce  suif,  en  s’emparant  des  pores  de 1 •*. “J* V 
empêché  le  jusd’en  sortir.ensorte  que,  io.squ  de  t 
r ouiours  saignant),  qu’on  le  sert  sur  la  table  et 
nü’oii  l’y  découpe  en  tranches  fort  minces  > * 

^e  “elle  abondance  de  juS,  que  c’est  une  véritable 

” W7>ffef  de).  LO  blet  de  bœuf  se  prépare  de 
mémo  que  l aloyau  : la  seule  différence  est  dans  la 
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cuisson  ; au  lieu  de  six  heures  il  peut  être  cuit  en  deux. 
Après  l’avoir  mis  sous  presse,  on  le  pare  , on  le  fait 
glacer  et  on  le  sert  de  même  que  l’aloyau. 

Bœuf  nu  vin  de  Madère  ( Filet  de  ).  A près  avoir  pi- 
qué un  filet  de  bœuf  comme  pour  rôt,  et  l’avoir  aussi 
piqué  de  moyen  lard  en  dedans,  on  le  marque  dans 
une  casserole  avec  quelques  racines  et  un  bouquet  - 
assaisonné;  on  le  mouille  avec  un  verre  de  vin  de 
Madère  et  un  peu  d’eau-de-vie;  on  le  fait  cuire  et  glacer 
comme  une  noix  de  veau.  Votre  filet  étant  cuit , passez 
votre  fond  , lailes-le  dégraisser  et  réduire  avec  un  peu 
d’espaguole  ; dressez  votre  filet. 

Bœuf  à la  broche  (Filet  de).  On  lève  un  filet  de  des- 
sus une  pièce  d aloyau  , on  le  laisse  couvert  de  graisse 
que  l’on  pare  bien  , et  en  laissant  de  celte  graisse  de 
l’épaisseur  de  trois  doigts  le  long  du  filet,  on  a soin  de 
ciseler  la  superficie  de  la  graisse,  afin  que  la  chaleur 
pénètre  mieux  le  filet  , que  l’on  assujettit  à la  broche 
avec  un  gros  et  long  alelet.  Une  heure  et  demie  suffit 
pour  la  cuissqp.  Quand  il  est  cuit , on  le  sert  pour  rôti 
avec  une  sauce  piquante  dessous  , ou  dans  une  sau- 
cière. Ce  filet  s’accommode  encore  assez  bien  d’une 
sauce  tomate.  . 

Bœuf  au  suprême  (Filet  de).  On  coupe  en  filets  une 
demi-douzaine  d’anchois  bien  lavés  , et  qu’on  a fait 
dessaler  dans  de  l’eau  pendant  deux  heures  ; on  a un 
bon  filet  de  bœuf  bien  tendre,  dont  on  ôte  tous  les 
nerfs,  et  qu’on  larde  avec  les  filets  d’anchois  et  du  gros 
lard  : on  le  fait  cuire  avec  un  peu  de  bouillon,  un 
verre  de  vin  de  Champagne  , un  bouquet  de  persil  , 
ciboules  , une  gousse  d’ail  , deux  clous  de  girofle  , une 
feuille  de  laurier  , à très-petit  feu  : la  cuisson  achevée , 
on  passe  la  sauce  , qui  doit  être  courte,  au  tamis,  et 
ou  la  dégraisse  : on  y met  trois  pains  de  beurre  maniés 
de  farine  , avec  deux  cuillerées  de  crème  et  une  petite 
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poignée  de  belles. câpres  ; on  fait  lier  sur  le  feu  , et  on 
sert  le  filet  de  bœuf  bien  chaud. 

Bœuf{  Sauté  de  filet  de  ).  Coupez  un  filet  de  bœuf 
en  quatre  , dans  sa  longueur  ; coupez  ensuite  vos  mor- 
ceaux en  viande  courte,  de  l’épaisseur  de  trois  lignes  ; 
vous  les  aplatissez;  vous  les  faites  ronds  de  la  grandeur 
d’un  écu  de  six  francs  ; après  les  avoir  arrangés  à plat 
dans  votre  sautoir , et  les  avoir  assaisonnés  de  sel  et  gi  os 
poivre,  vous  faites  fondre  un  bon  morceau  de  beune 
que  yous  versez  dessus.  Au  moment  de  setvir  , placez 
votre  sautoir  sur  un  fourneau  ardent , ayant  soin  de  les 
retourner  à mesure  qu’ils  roidissent.  Quand  les  mor- 
ceaux sont  cuits  à point  , vous  les  dressez  dans  un  plat , 
en  mettant  les  plus  petits  au  milieu  ; arrosez  votre 
sauté  avec  une  sauce  espagnole  bien  travaillée  et  bien 
corsée  ,'OU  bien  employez  une  sauce  piquante.  , une 
sauce  tomate  ou  un  beurre  d’anchois. 

Bœuf  {Palais  de).  On  le  prépare  de  la  manière 
suivante.  Après  les  avoir  bienfait  dégorger  , on  les 
fait  blanchir  jusqu’à  ce  qu’on  puisse  enlever  une  se- 
conde peau  qui  tient  au  palais.  Quand  on  voit  qu  on 
eut  pôter  eu  ratissant  avec  le  couteau,  on  mettes 
palais  à Veau  froide;  alors  on  les  gratte  jusqu’à  ce 
qu’ils  soient  bien  nets:  lorsqu’ils  sont  appropriés,  on  en 
extrait  les  chairs  noires  et  on  garde  les  palais  avec  la 
chair  qui  est  bonne  à servir.  Dans  cet  état , on  les  met 
dans  un  blanc  où  on  les  laisse  cuire  quatre  ou  cinq 
heures  , plus  ou  moins  , selon  que  les  palais  sont  dm  s ; 
la  cuisson  achevée  , on  les  retire  du  feu  pour  les  mettre 
en  un  vase  , à l’effet  de  s’en  servir  au  besoin. 


Bœuf  en  allumettes  ( Palais  de  ).  Commencez 
par  couper  vos  filets  de  la  grosseur  des  allumettes; 
laissez-les  ensuite  mariner  dans  un  peu  de  bouil- 
lon , vinaigre  , sel  , poivre  , basilic  , laurier  , thym  , 
clous  de  girofle  , poudre  d’épices  fines  , tranches  d oi- 
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gnons  , un  petit  morceau  de  beurre  manié  de  fines 
nerbes  dans  un  peu  de  farine  , le  tout  bien  chaud. 
Faites  mariner  pendant  deux  heures  , laissez  égoutter 
vos  filets  et  trempcz-les  dans  une  pâte  à bière  ( c’est  la 
pâte  à friture  ordinaire  , qui  se  compose  de  farine  , de 
bière  et  de  deux  ou  trois  jaunes  d’œufs).  Fniles-les 
frire  ensuite  dans  du  saindoux,  et  servez  - les  bien 
blonds  et  bien  brûlans  , garnis  tout  autour  de  persil 
frit. 

On  peut  simplifier  celte  recette  en  se  contentant 
de  faire  mariner  les  allumettes  simplement  dans  du 
citron  avec  un  peu  de  sel  et  quelques  brins  de  persil  ; 
on  les  fait  frire  ensuite  de  même  et  de  belle  couleur. 

Ces  allumettes  prendront  le  nom  de  menus  droits  , 
si,  après  avoir  coupé  les  palais  en  filets ,' on  passe  des 
oignons  comme  au  parmesan  , et  qu’on  les  jette  dedans. 
En  finissant,  il  ne  faut  pas  oublier  un  peu  de  moutarde 
et  l’épigramme  d’un  petit  filet  de  vinaigre. 

BceuJ  au  beurre  d'ùn  chois  (Palais  de).  Vos  palais 
cuits  dans  un  blanc  , vous  les  égouttez  et  les  coupez  en 
morceaux  de  la  grosseur  et  grandeur  que  vous  jugez 
convenables  ; faites  réduire  une  espagnole  ; quand  la 
sauce  est  à son  point , passez  la  à l’étamine  ; que  votre 
sauce  soit  bouillante.  Au  moment  de  la  servir  , mellez- 
y gros  comme  la  moitié  d’un  œuf  de  beurre  d’anchois  ; 
ayez  soin  de  le  remuer  dans  votre  sauce  , meltc-z-y  vos 
palais  que  vous  ferez  sauter;  ne  posez  pas  votre  ragoût 
sur  le  feu  , afin  que  votre  sauce  ne  bouille  pas;  néan- 
moins servez  bien  chaud. 

Bœuf  au  gratin  ( Palais  de  ).  Vos  palais  cuits  dans 
un  blanc  , vous  les  coupez  en  bandes  longues  de 
quinze  lignes  de  large.  Ayez  une  farce  cuite  que  vous 
étendrez  sur  le  -dessous  de  vos  palais  , c’esl-à  dire 
du  côté  où  il  n’y  a pas  de  saillant  ; vous  y mettrez  une 
bande  de  tétine  bien  cuite  et  bien  mince,  un  peu  de 
farce  par-dessus  : vous  roulez  votre  bande  , que  vous 
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niellez  à l’entour  de  l’intérieur  du  pial  où  vous  avez 
mis  de  la  farce.  Dans  le  fond , vous  en  formez  un  cordon 
qui  fail  le  turban  ; votre  plat  garni  , vous  couvrez  vos 
palais  de  lard  , de  manière  que  la  chaleur  du  four  ou 
du  four  de  campagne  ne  rôtisse  pas  vos  palais  ; quand  ils 
ont  été  un  quart-d’heure  ou  environ  une  demi-heure 
au  four  , il  faut  en  extraire  la  graisse  ; vous  verserez 
une  italienne  dans  le  milieu  ; on  peut  aussi  mettre  entre 
chaque  morceau  de  palais  de  bœuf  une  partie  d’une 
langue  à l’écarlate  qui  formerait  une  crête. 

Bœuf  à la  provençale  ( Gras  double  de  ).  Choisissez 
le  plus  épais  du  gras  double;  a près  l’avoir  lavé,  blanchi, 
vous  le  grattez  et  le  lavez  de  nouveau  à plusieurs  eaux; 
après  quoi , faites-le  cuire  avec  une  livre  de  lard  râpé  , 
deux  carottes , deux  oignons  dont  un  piqué  de  trois 
clous  de  girofle  , laurier  , thym  , persil , gros  poivre  , 
ail  et  deux  petits  pimens  enragés;  mouillez-le  avec 
une  bouteille  de  vin  blanc  et  une  cuillerée  de  con- 
sommé; faites  cuire  à petit  feu  votre  gras  double  peu- 
dant  huit  heures;  laissez-le  refroidir  dans  son  fond  : 
après  l’avoir  fait  réchauffer  et  après  l’avoir  égoutté  , 
vous  le  coupez  en  filets  égaux.  Pendant  ces  opérations, 
vous,  aurez  coupé  dix  à douze  oignons  en  filets  , que 
vous  faites  frire  dans  de  l’huile  avec  un  peu  d’ail  et  de 
persil  haché;  égouttez  la  moitié  de  votre  huile,  et 
laites  bouillir  votre  gras  double  avec  vos  oignons  et 
un  peu  du  fond  de  la  cuisson.  Servez  le  plus  chaude- 
ment possible  votre  gras  double,  après  avoir  mis  des- 
sous des  croûtes  de  pain  chapelées,  trempées  dans  de 
l’huile,  poudrées  convenablement  de  sel  et  gros  poivre, 
et  séchées  sur  le  gril. 

Boeuf  à Ta  poulelle  ( Gras  double  de  ).  Ou  a un 
morceau  de  gras  double  bien  cuit,  que  l’on  coupe  de  la 
forme  que  l’on  juge  convenable  ; on  le  met  dans  une 
casserole  avec  un  morceau  de  beurre,  des  champignons 
tournés,  du  persil  haché,  sel , poivre  et  muscade;  le 
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tout  élaut  bien  bouillant,  liez  avec  trois  jaunes  d’œufs 
vt  un  jus  de  citron;  dressez-Ie  dans  un  plat  avec  des 
croûtons  autour  , et  servez  chaudement. 

Bœuf  au  leurre  noir  (Cervelles  de).  On  épluche  les 
cervelles  de  la  manière  suivante.  Après  avoir  ôté  le 
sang  caillé  , la  petite  peau  et  les  fibres  qui  envelop- 
pent les  cervelles,  on  les  met  dégorger  dans  de  l’eau 
tiède  pendant  deux  heures,  au  bout  desquelles  on  les 
fait  cuire  entre  des  bardes  de  lard  , avec  des  feuilles 
de  laurier  , des  tranches  d’oignons  , des  carottes  , un 
bouquet  de  persil  et  ciboules  , un  verre  de  vin  blanc 
et  du  bouillon.  Après  qu’elles  ont  mijoté  une  demi- 
heure  au  feu  , vous  les  égouttez  , vous  mettez  du 
beurre  noir  dessous  , du  persil  frit  au  milieu  , et  vous 
servez. 

Bœuf  à la  sauce  piquante  ( Cervelles  de  )■  Après 
avoir  fait  cuire  vos  cervelles  comme  les  précédentes  , 
vous  les  égouttez  et  vous  les  mettez  sur  un  plat , en  les 
arrosant  d’une  sauce  piquante. 

Bœuf  en  marinade  ( Cervelles  de).~V os  cervelles 
épluchées  et  blanchies  , faites-les  cuire  dans  une  ma- 
rinade ( p'oy.  ce  mot).  Faites  ensuite  une  pâte  à frire 
dont  vous  enveloppez  vos  cervelles.  Etant  cuites  , 
coupez-Ies  en  morceaux,  assaisonnez-les  de  sel,  de 
poivre  , et  metlez-y  assez  de  vinaigre  pour  qu’elles 
baiguent  dedans  : après  les  avoir  égouttées  , mettez-les 
dans  une  pâle  à frire  , et  faites-les  frire  , ayant  soin 
que  votre  friture  ne  soit  pas  trop  chaude.  Couronnez- 
lc3  de  persil  frit. 

Bœuf  à V et  ouf  fade  ( Noix  de).  Après  avoir  piqué 
une  noix  de  bœuf  avec  du  lard  et  du  jambon  , vous  la 
faites  cuire  et  braiser  comme  l’aloyau.  Vous  la  mouillez 
avec  une  bouteille  de  vin  blanc  et  un  verre  d’eau-de- 
vie.  Quand  elle  est  cuite  , vous  passez  votre  fond  , que 
vous  faites  clarifier  : faites  mijoter  votre  noix  comme 
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l’aloyau.  Quand  elle  est  glacée  , servez  avec  son  fond 
réduit  à demi-glace. 

Bœuf  à la  hambourgeoise  ( Culotte  (le).  Ayez  une 
culotte  de  bœuf  qui  ne  soit  pas  trop  grasse  ; après 
l’avoir  désossée  et  parée  , frottez  toutes  les  chairs  mai- 
gres avec  du  salpêtre  ; placez  ensuite  dans  un  vase  qui 
puisse  être  clos  hermétiquement,  votre  culotte  avec 
laurier, thym,  ail,  clous  de  girofle,  coriandre;  couvrez- 
la  de  sel , et  fermez  votre  vase  de  manière  que  l’air  n’y 
puisse  pénétrer.  Au  bout  de  douze  ou  quinze  jours  , 
retirez  votre  bœuf  du  vase  ; après  l’avoir  lavé  à plu- 
sieurs eaux,  faites-le  cuire,  enveloppé  d’un  linge  blanc, 
dans  une  marmite  , avec  de  l’eau  et  quelques  racines. 
Au  bout  de  huit  heures  de  cuisson,  vous  l’égouttez  , et 
l’ayantfaitrefroidir,  vous  pouvez  vous  en  servir  comme 
du  jambon. 

On  peut  préparer  de  même  la  noix  et  la  poitrine  de 
bœuf,  et  l’employer  en  guise  de  jambon. 

1 Beef’  ou  Beef’-s-teak.  |Ayez  un  morceau  d’excellent 
filet  de  bœuf,  ôtez-en  toutes  les  peaux  et  presque  toute 
la  graisse  , coupez-le  par  rouelles  de  l’épaisseur  de 
quatre  ou  cinq  lignes;  aplatissez  légèrement  chacun 
de  ces  morceaux  et  parez-les  , afin  qu’ils  soient  à-peu- 
près  ronds  et  de  la  forme  d’un  écu  de  six  livres  ; faites 
ensuite  fondre  un  peu  de  beurre,  metlez-y  un  peu  de 
sel  et  de  gros  poivre  , trempez  vos  beef  dedans,  et 
arrangez-les  sur  un  plat  : au  moment  de  servir,  faites- 
les  griller  sur  un  feu  un  peu  vif,  en  ayant  soin  de  ne 
pas  trop  les  laisser  cuire.  Pendant  ce  temps  , mettez 
dans  un  plat  un  morceau  de  beurre  proportionné  à la 
quantité  de  beef'-s-teak  que  vous  aurez  préparé , as- 
saisonnez de  sel,  poivre,  avec  un  peu  de  persil  et  un 
jus  de  citron  , dressez  votre  beef-s-teak  dessus  , en  y 
ajoutant  quelques  'pommes  de  terre  frites  dans  du 
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beurre  bien  frais,  ou  des  cornichons  si  vous  l’aimez 
mieux. 

On  sert  aussi  le  becf-s-leak  au  beurre  d’anchois. 

Beef-s-tenk  saulé  au  vin  de  Madère.  Procurez- vous 
un  beau  filet  de  bœuf:  après  en  avoir  retiré  la  peau 
et  les  nerfs,  vous  le  coupez  en  escalopes  égales  d’un 
demi-quart , vous  l’aplatissez  cusuile  et  vous  le  parez 
en  forme  ronde, 

Faites  fondre  du  beurre  dans  un  sautoir  , placez  y 
vos  beeÇ*s-leak,en  les  poudrant  de  sel  et  gros  poivre:  au 
moment  de  servir,  faites  les  sauter;  quand  ils  sont 
bien  roides  des  deux  côtés,  vous  les  dressez  en  cou- 
ronne sur  un  plat  ; égouttez  le  beurre  du  sautoir  et 
conservez  le  fond. 

Mettez  dans  le  sautoir  un  bon  verre  de  vin  de  Madère; 
faites-le  réduire  dans  un  peu  de  glace  de  veau  et  un 
peu  d’espagnole.  Ajoutez  y un  peu  de  piment.  Si 
votre  sauce  se  trouvait  un  peu  terne,  vous  la  passerez 
à l’étamine  avant  de  servir. 

Becf-s-leak  grillé  à l’anglaise.  Après  avoir  coupé 
vos  filets  comme  il  est  indiqué  dans  l’un  des  articles 
précédens,  poudrez  les  de  sel  et  gros  poivre  , trempez- 
les  dans  le  beurre  fondu  , ensuite  dans  de  la  mie  de 
pain;  dressez-les  sur  votre  plat  avec  une  maitre-d’hô- 
tel  dessous.  Voy.  Sauce  a la  maître  d'hôtel. 

Bœuf  à r écarlate.  Procurez-vous  une  culotte  de 
bœuf  que  vous  ferez  mortifier  pendant  trois  ou  quatre 
jours  , selon  le  temps.  Après  l’avoir  désossée,  lardcz-la 
de  gros  lard  bien  assaisonné;  ajoutez  y beaucoup  de 
sel  et  un  peu  de  salpêtre;  assaisonnez-la  de  quelques 
clous  de  girofle  , de  poivre  et  de  toutes  sortes  de  fines 
herbes.  Deux  jours  après  , enveloppez-la  dans  un  linge 
avec  tout  son  assaisonnement  , mettez  la  dans  la  terre  , 
et  non  dans  la  cave  , à deux  pieds  de  profondeur.  Après 
l’y  avoir  laissée  dix  à douze  jours  , vous  la  retirez  et  la 
lavez  dans  de  l’eau  fraîche.  Ces  opérations  terminées, 


Sa  BON 

mellez'-la  cuire  dans  une  marmite  , et  versez  sur  elle 
un  peu  de  vin  rouge  sur  la  fin  : après  l’avoir  laissé 
refroidir,  vous  la  parez  proprement  et  vous  la  servez 
pour  entremets  sur  un  plat  couvert  d’une  serviette 
-blanche.  Il  y-  a certains  gourmands  qui  font  fumer  celle 
pièce  de  bœuf  avant  de  la  faire  cuire. 

Bœuf  salé.  On  coupe  par  tranches  les  morceaux  de 
bœuf  que  1 on  veut  saler,  et  on  les  pl^ace  par  couches 
dans  un  saloir.  La  manière  de  les  saler  est  tout- à fait 
semblable  à celle  du  porc,  avec  cette  différence,  cepen- 
dant , que  la  chair  de  porc  ne  prend  jamais  plus  de  sel 
qu’il  ne  lui  en  faut,  au  lieu  que  celle  de  bœuf  s'en  laisse 
pénétrer  , et  prend  tout  celui  qu’on  lui  donne.  Cette 
manière  de  préparer  le  bœuf  est  un  objet  d’économie, 
surtout  a la  campagne  , où  l’on  trouve  quelquefois  du 
bœuf  à acheter  à bon  marché. 

Bœuf  fumé.  Il  se  prépare  de  la  manière  suivante.  On 
commence  par  le  dépecer  en  gros  morceaux  qu’on  sau- 
poudre de  sel  blanc  : pendant  deux  ou  trois  jours  on  les 
met  en  presse  , on  les  suspend  ensuite  à la  cheminée  , 
loin  de  la  flamme  , afin  d’éviter  que  la  graisse  ne  se 
fonde  , et  l’on  fait  dessous  un  leu  avec  du  bois  vert  qui 
donne  beaucoup  de  fumée.  A Hambourg  et  dans  la 
Gneldre , où  se  prépare  le  meilleur  bœuf  fumé  , on 
se  sert  de  bois  de  genevrier  qui  lui  donne  un  goût  aro- 
matique. Le  bœuf  fumé  se  coupe  en  tranches  fort 
minces  , et  se  mange  cru  , ou  cuit,  sur  des  beurrées. 

BONNE-DAME*  Plante  potagère  ; elle  se  nomme 
encore  arrache , mais  elle  en  est  un  peu  differente.  Elle 
croît  de  la  hauteur  de  six  pieds,  pousse  des  feuilles 
larges  qui  ressemblent  à celles  de  la  blette.  On  se  sert 
de  ces  feuilles  pour  le  potage  et  pour  la  farce. 

BONNET  DE  TURQUIE.  Sorte  de  gâteau  ayant  la 
forme  d’un  turban  , que  chacun  enjolive  à sa  manière  , 
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et  qui  se  fait  dans  un  moule  de  pareille  forme.  Il  se 
compose  ou  de  la  même  pâte  que  le  gâteau  de  Savoie  , 
ou  de  celle  de  gâteau  d’amandes  , ou  de  pâte  croquante. 

BORDS  DE  PLATS.  Espèce  de  préparation  formée 
de  diverses  substances  , et  que  l’on  emploie  pour 
donner  du  relief  à un  mets  , en  parant  les  bords  du  plat 
qui  le  contient. 

On  lève  la  mie  par  tranches  de  l’épaisseur  d’une 
laine  de  couteau,  d’un  pain  de  pâte  ferme  rassis  ; on 
fait  de  cette  mie  de  petits  losanges,  des  croissans , 
des  X , enfin  on  lui  donne  toutes  les  formes  que  l’on 
juge  convenables;  on  met  ensuite  chauffer  de  l’huile 
dans  une  casserole,  et  on  y passe  ces  croûtons  ; on  en 
fait  de  roux  , de  blancs  , en  leur  faisant  subir  plus  ou 
moins  l’action  du  feu.  Quand  ces  croûtons  seront  bien 
secs  , il  faut  les  égoutter,  faire  des  caisses  de  papier, 
et  les  y mettre  séparément  selon  leur  forme  et  leur 
couleur;  lorsqu’on  veut  s’en  servir  pour  des  bords  de 
plats  , on  perce  un  œuf  par  la  pointe  , on  en  fait  tomber 
une  partie  du  blanc  sur  son  couvercle  ; on  bat  ce  blanc 
avec  la  lame  d’un  couteau  , et  on  y incorpore  une  petite 
pincée  de  farine  : après  avoir  fait  chauffer  légèrement 
votre  plat , vous  trempez  dans  l’œuf  un  des  côtés  de 
vos  croûtons,  que  vous  posez  sur  le  bord  du  plat, 
ainsi  de  suite,  jusqu’à  ce  que  le  bord  soit  formé.  Il 
faut  bien  se  garder  de  faire  chauffer  le  plat  plus  qu’il 
ne  faut , de  crainte  que  le  bord  ne  puisse  tenir. 

BOUDIN.  Espèce  de  mets,  qui  se  fait  ordinairement 
avec  le  sang  du  cochon,  sa  panne  et  sou  boyau.  On  en 
fait  aussi  avec  le  sang  d’autres  animaux  et  leurs  chairs 
mêlées  avec  d’autres  ingrédiens. 

Boudin  de  cochon,  pour  une  pinte  de  sang  mise  dans 
une  casserole,  on  met  avec  deux  livresde  panne  hachée, 
une  chopine  de  crème  , sel , hues  épices  ; on  fait  cuire 
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auparavant  huit  ou  dix  gros  oignons  avec  du  bouillon 
gras,  un  bouquet  de  persil , ciboules , thym,  laurier, 
basilic,  sel,  poivre,  une  demi  poignée  de  coriandre 
dans  un  linge.  Lorsque  les  oignons  sont  bieu  cuits  , on 
les  hache  très-fins  , et  ou  les  mêle  avec  le  sang  ; on 
coupe  les  boyaux  de  la  grandeur  qu’on  veut  faire  les 
boudins,  et  on  les  ficèle  par  un  bout  ; on  entonne  son 
appareil  dans  les  boyaux  bien  lavés  et  appropriés,  ne 
les  emplissant  point  tout- à-fait  pour  qu’ils  ne  crèvent 
point  en  cuisant.  Après  les  avoir  ficelés  par  le  bout, 
on  les  met  sur  le  feu  dans  de  l’eau  bouillante  ; pour 
connaître  s’ils  sont  cuits,  on  les  pique  avec  une  épingle; 
s’il  en  sort  de  la  graisse  à la  place  du  sang  , c’est  une 
marque  que  la  cuisson  est  opérée.  On  les  met  alors 
égoutter  pour  les  faire  griller  quand  on  le  juge  à pro- 
pos ; on  les  sert  en  hors-d’œuvre. 

Boudin  blanc.  Après  avoir  coupé  des  oignons  en 
très-petits  dés,  vous  les  laites  cuire  comme  ceux  indi- 
qués dans  l’artiple  précédent,  en  y mettant  de  la 
panne  pilée,  que  vous  mêlez  avec  vos  oignons;  ajoutez- 
y de  la  mie  de  pain  desséchée  dans  du  lait;  prenez  les 
chairs  d’une  volaille  cuite  à la  broche, que  voushacherez 
et  pilerez  avec  votre  mie  de  pain  , autant  de  mie  de 
pain  que  de  volaille  et  de  panne  ; meltez-y  une  chopine 
de  bonne  crème;  délayez  votre  volaille;  mellez-y  six 
jaunes  d'œuf,  du  sel  et  vos  épices;  mêlez  le  tout  en- 
semble et  versez  dans  vos  boyaux  : faites  les  cuire  dans 
du  lait  coupé  , sans  les  laisser  bouillir  , de  crainte  que 
votre  boudin  ne  crève.  Quand  il  sera  froid  , vous  Je 
piquerez  et  le  ferez  griller  sur  une  feuille  de  papier 
huilée,  que  vous  mettrez  sur  le  gril , à un  feu  doux. 
Servez  ce  boudin  pour  hors-d’œuvre. 

Boudin  de  foies  gras.  Prenez  un  quarteron  de  chair 
de  porc  , une  livre  de  foies  gras  , autant  de  blancs  de 
chapons,  fines  herbes,  sel,  poivre,  muscade  , girolle 
en  poudre,  cannelle,  six  jaunes  d’œufs,  et  deux  pintes 
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île  crème  ; hachez  ensemble  les  viandes  et  les  herbes,  et 
de  ce  hachis  formez  vos  boudins,  que  vous  ferez  cuire 
dans  du  lait  avec  sel  , citron  vert  et  laurier;  faites-Ies 
ensuite  griller  comme  les  précédens , et  servez  avec 
un  jus  d’oranges. 

Boudin  de  poisson.  Ayez  de  la  chair  d’anguille  , de 
carpe  et  de  brochet  en  suffisante  quantité  et  hachée 
menu  , avec  de  la  mie  de  pain  fine  hachée  dans  du  lait; 
mèlez-y  une  demi-livre  de  beurre  fin.  Assaisonnez  le 
tout  de  fiues  herbes  et  épices  l\  l’ordinaire  , avec  un 
peu  de  coriandre  pilée , œufs  entiers,  et  demi-setier 
de  crème.  Faites  blanchir  le  tout  à un  feu  doux; 
formez  vos  boudins;  failes-les  blanchir  à l’eau  bouil- 
lante , .ayant  soin  de  les  piquer  pour  donner  passage  à 
l’air;  faites  les  cuire  entre  deux  tourtières,  à petit  feu, 
et  servez  de  belle  couleur. 

Boudin  de  faisan.  Prenez  un  faisan  cuit  à la  broche 
que  l'on  a desservi  de  table  ; levezy toute  la  chair  de 
dessus  les  os  pour  la  hacher  très-fin,  concassez  les  os 
pour  les  mettre  tremper  trois  heures  avec  une  chopine 
de  crçme  ; faites  cuire  une  demi  douzaine  de  gros 
oignons  avec  du  bouillon  gras  , un  bouquet  de  persil , 
ciboules,  une  gousse  d’ail,  deux  clous  de  girofle  , 
thym  , laurier,  basilic  , sel  et  poivre;  laissez-les  bien 
cuire  et  qu’il  ne  reste  point  de  bouillon  ; hachez-les 
très-fin,  et  mêlez  les  avec  de  la  viande  ; hachez  du 
faisan  , une  poignée  de  mie  de  pain  desséchée  avec  de 
la  crème  , passez  au  tamis  la  crème  où  vous  avez  mis 
tremper  les  os  ; délayez  le  tout  ensemble  , et  ajoutez-y 
huit  jaunes  d’œufs  crus,  trois  quarterons  de  panne 
coupée  en  dés  , sel  fin  , fines  épices  ; mettez  la  compo- 
sition de  votre  boudin  dans  des  boyaux  de  cochon , 
faites-les  cuire  dans  de  l’eau  , et  griller  dans  une  caisse 
comme  le  boudin  blanc  ; servez  pour  hors-d’œuvre. 

Boudin  de  lapin.  Mettez  cuire  aux  trois  quarts  , à 
la  broche,  un  gros  lapin  d’un  bon  fumet  ; enlevez-en 
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toute  la  chair  pour  la  hacher  très-fin  avec  le  foie. 
Concassez  les  os  pour  les  faire  tremper  avec  de  la 
crème  ; vous  finirez  votre  boudin  de  là  même  façon 
que  celui  du  faisan.  L’on  peut  faire  du  boudin  de  toutes 
sortes  de  gibier,  de  la  même  façon. 

Boudin  d’écrevisses.  Lavez  bien  à plusieurs  eaux  un 
demi-cent  de  petites  écrevisses;  faites-les  cuire  avec 
de  l’eau  : leur  cuisson  faite  , laissez-les  refroidir  , éplu- 
chez-les,  c’est-à-dire  ôtez-en  la  chair  des  queues  et 
les  petites  pattes,  et  supprimez  le  dedans  du  corps; 
faites-en  sécher  toutes  les  coquilles  ; pilez-les,  faites 
un  beurre  d’écrevisses;  coupez  les  queues  en  dés, 
mettez-les  dans  une  casserole  avec  les  œufs  que  vous 
avez  retirés  de  vos  écrevisses  en  les  épluchant  ; ajoulez- 
y des  blancs  de  volaille  bien  hachés,  une  panade  à la 
crème  très-desséchée , quelques  oignons  cuits  sous  la 
cendre,  quelques  foies  gras  coupés  en  dés,  de  la 
panne  idem;  mêlez-y  votre  beurre  d’écrevisses,  quel- 
ques cuillerées  de  velouté  et  jaunes  d’œufs  , des  épices 
et  du  sel  ; mêlez  bien  le  tout  ensemble  , entonnez-le 
dans  les  boyaux , liez  comme  les  boudins  blancs  , et 
laites  cuire  de  même. 

*• 

BOUILLI.  Pièce  de  bœuf,  de  veau,  de  mouton  ou 
de  volaille  , cuite  sur  le  fea  dans  une  marmite  , avec  du 
sel , de  l’eau  et  des  herbes  potagères.  Voy.  Boeuf. 

BOUILLIE.  Espèce  de  mets  que  l’on  sert  quelquefois 
pour  collation  , et  qui  se  fait  de  la  manière  suivante  : 

On  délaie  de  la  farine  dans  une  casserole,  petit-à- 
petit,  avec  du  lait,  de  la  crème  et  du  sucre  ; on  fait 
cuire  à petit  feu  en  tournant  sans  discontinuer.  Quand 
votre  préparation  est  cuite,  metlez-en  une  partie  dans  le 
plat  où  l’on  doit  servir;  placez  sur  le  feu  jusqu’à  ce 
qu’il  se  forme  un  gratin  ; mettez  le  reste  ensuite  , et 
faites  prendre  couleur  avec  une  pelle  rouge. 
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BOUILLON.  Décoction  qu’on  fait  de  la  chair  des 
animaux  , pour  en  tirer  le  suc  qu’elle  contient. 

Il  y a des  bouillons  gras  et  des  bouillons  maigres.  Le 
bœuf,  le  veau  , le  mouton  et  différentes  espèces  d’oi- 
seaux , comme  poules  , chapons  , etc. , entrent  dans  les 
premiers.  Les  bouillons  maigres  se  font  avec  le  poisson. 

Bouillon  gras.  Mettez  dans  une  marmite  six  livres 
de  tranches  de  bœuf,  un  fort  jarret  de  veau  , une 
poule,  -une  vieille  perdrix  et  peu  de  sel.  Votre  chair 
au  quart  cuite,  ajoutez  dans  votre  marmite  des  ca- 
rottes, des  panais  et  deux  poireaux  blanchis,  avec  un 
bouquet  de  céleri  , deux  clous  de  girofle  , moitié  d’une 
racine  de  persil  et  quatre  oignons  ; le  tout  blanchi. 
Lorsque  le  tout  est  cuit  , passez  votre  bouillon  au  clair 
et  dégraissez-le  , pour  en  faire  usage  au  besoin. 

Ce  bouillon  peut  se  diversifier  à volonté,  suivant  les 
volailles  et  le  gibier  qu’on  y admet , les  racines  et  lé- 
gumes qu’on  y fait  entrer  ; mais  la  façon  de  le  faire 
est  toujours  la  meme. 

Bouillon  maigre.  On  fait  cuire  aux  trois  quarts  une 
certaine  quantité  de  pois,  selon  le  bouillon  dont  on  a 
besoin;  on  passe  le  bouillon  au  clair  avant  que  les 
pois  fassent  purée  : on  met  ce  bouillon  dans  une  autre 
marmite  avec  un  morceau  de  beurre  lin,  carottes, 
panais,  oignons  , navets  , céleri  ; le  tout  blanchi  aupa- 
ravant à l’eau  bouillante  ; sel  , bouquet  de  fines  herbes  , 
persil,  ciboules,  girofle,  macis,  coriandre,  basilic, 
sans  qu’aucune  de  ces  substances  domine  sur  l’autre  : 
après  avoir  fait  bouillir  jusqu’à  parfaite  cuisson  , on 
laisse  reposer  et  on  passe. 

Bouillon  de  racines.  Vous  faites  cuii  e deux  ou  trois 
litrons  de  pois  verts  secs;  après  les  avoir  écrasés  , vous 
les  mettez  dans  une  grande  marmite  presque  pleine 
d'eau  , où  vous  les  faites  rebouillir  une  heure  et  demie  : 
laissez  reposer  et  refroidir;  passez  la  purée  claire  à 
l’étamine  , et  meltez  la  daus  une  marmite  de  moindre 
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volume 3 ajoutez  des  carottes,  panais,  racines  de 
persil,  une  douzaine  d’oignons;  assaisonnez  de  sel, 
avec  bouquet  de  fines  herbes,  oignon  piqué  de  clous 
de  girofle , paquet  d’oseille  et  de  cerfeuil,  et  finissez 
par  deux  ou  trois  cuillerées  de  jus  d’oignons.  Ce 
bouillon  sert  à mitonner  toutes  sortes  de  potages  de 
légumes. 

Bouillon  à la  minute.  On  hache  une  demi-livre  de 
viande  aux  trois-quarts,  après  quoi  on  y ajoute  une 
carotte  et  un  oignon  de  moyenne  grosseur  , un  navet , 
un  peu  de  céleri  , un  clou  de  girofle  ; le  tout  coupé  en 
petits  dés  , que  l’on  mêle  avec  la  viande  : on  finit  de 
hacher  le  tout  ensemble  ; on  met  tout  ce  hachis  dans 
une  casserole,  où  l’on  verse  une  demi-bouteille  d’eau 
par-dessus  ? avec  un  peu  de  sel , et  l’on  pose  sur  le  feu 
jusqu’à  ce  que  cette  préparation  bouille  : on  a soin  de 
l’écumer  , et  on  laisse  bouillir  une  demi-heure  ; on  re- 
tire ensuite  et  on  passe  au  tamis.  Si  vous  désirez  un 
potage  au  riz  ou  au  vermicelle  , vous  mettez  l’une  de 
ces  deux  substances  dans  un  petit  sac  de  toile  avec  la 
viande  et  l’eau  froide.  Le  potage  fini,  vous  déliez  le 
sac  , vous  versez  le  riz  ou  le  vermicelle  dans  une  sou- 
pière et  le  bouillon  par-dessus  : une  demi -heure  suffit 
pour  avoir  un  excellent  potage. 

Bouillon  ( Grand).  Ce  bouillon  , qui  n’est  bon  qu’à 
mouiller  des  cuissons  , l’empotage  , le  consommé  et  les 
essences  de  gibier,  se  fait  de  la  manière  suivante: 

Pour  composer  ce  bouillon  , on  emploie  la  culotte  , 
la  pièce  d’aloyau , la  poitrine  , la  noix  ou  la  sons-noix. 
Alors  on  met  une  de  ces  cinq  pièces,  désossée,  bien 
troussée  et  bien  ficelée  , dans  une  grande  marmite  que 
l’on  remplit  presque  d’eau  : on  la  suspend  à la  cré- 
maillère, ayant  soin  de  laisser  former  une  croûte  d'é- 
cume ; lorsqu’elle  bout,  on  l’écume  ; ensuite  on  jette 
de  l’eau  froide  dans  la  marmite,  pour  faire  jeter  une 
autre  écume,  que  l’on  enlève  aussitôt.  Après  avoir  ra- 
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fraîchi  sa  marmite  trois  ou  quatre  fois,  on  l’assaisonne 
de  sel , on  la  descend  de  la  crémaillère,  onia  met  dessus 
uu  lit  de  cendres,  et  on  la  garnit  selon  sa  grandeur,  de 
carottes,  navets,  poireaux,  oignons  , quatre  pieds  de 
céleri,  cinq  clous  de  girofle.  Votre  pièce  de  bœuf 
cuite,  passez  votre  bouillon  à travers  d’une  serviette 
• fine  ou  d’un  tamis  de  soie. 

Bouillon  de  santé.  Mettez  dans  une  marmite  de  terre 
trois  livres  de  tranche  , deux  livres  de  jarret  de  veau  , 
une  poule,  quatre  pintes  d’eau,  trois  ou  quatre  navets  , 
quatre  gros  oignons  , trois  clous  de  girofle  , une  laitue 
blanche  saupoudrée  d’une  pincée  de  cerfeuil  ; faites 
mijoter  le  tout  jusqu’à  ce  que  les  viandes  soient  cuites, 
ensuite  passez  le  bouillon  au  tamis  de  soie.  On  peut 
faire  avec  ce  bouillon  toutes  sortes  d’excellentes  soupes 
et  des  potages  exquis. 

Bouillons  expéditifs  et  très-noun issans . Pour  faire 
ces  bouillons  , il  faut  prendre  un  quart  de  rouelle  de 
veau,  que  l’on  coupe  en  petits  morceaux  ; les  mettre 
ensuite  dans  une  cafetière  contenant  uu  lilie  d’eau  , 
avec  une  cuillerée  de  riz;  faites  réduire  l’eaude  moitié, 
ce  qui  a lieu  en  moins  d’une  heure  : retirez  la  cafetière, 
pressez  !e  veau  et  le  riz,  passez  le  tout , et  laissez  re- 
i poser  un  instant  le  bouillon  avant  que  de  le  prendre. 

Bouillon  de  poisson.  Vo/.  Poissox. 

Bouillon  de  poulet.  On  se  procure  uu  bon  poulet  , 

1 Boni  on  ôte  la  peau  et  flambe  les  pattes  ; après  l’avoir 
lié  avec  une  ficelle  , on  le  met  dans  une  marmite  avec 
deux  pintes  et  demie  d’eau  , on  y ajoute  une  once  des 
r.quatre  semences  froides,  concassées  à moitié,  enfermées 
dans  un  petit  linge  blanc  qu’on  a soin  de  bien  lier  : on 
■ fait  cuire  le  tout  à petit  feu  jusqu’à  ce  qu’il  soit  réduit 
à deux  pintes  ou  à peu  près. 

Bouillon  de  <vcau  rafraîchissant.  On  coupe  en  dix  ni  or. 

> ceaux  une  demi-livre  de  rouelle  de  veau,  que  l’ou  fait 
1 bouillir  avec  trois  pintes  d’eau,  deux  ou  trois  laitues  et  une 
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poignée  de  cerfeuil  ; on  peut  y ajouter  un  peu  de 
chicorée  sauvage.  Le  tout  ayant  bouilli  pendant  (rois 
quarts-d’heure,  plus  ou  moins  , on  passe  le  bouillon  au 
tamis  de  soie. 

Bouillon  de  mou  de  veau.  On  prend  la  moitié  d’un 
lobe  de  mou  de  veau,  que  l’on  coupe  en  petits  dès  , 
«près  l’avoir  fait  dégorger  : on  le  met  ensuite  dans  une 
marmite  de  terre  avec  trois  pintes  d’eau  , sept  0^1  huit 
navets  émincés  , deux  pu  trois  pieds  de  cerfeuil  cernés, 
et  une  douzaine  de  jujubes  : on  fait  partir  ce  bottillon, 
on  l’écume , on  le  laisse  réduire  a deux  pintes  , et  on  !c 
passe  ensuite  au  tamis  de  soie. 

BOUQUET  , se  dit  d’un  paquet  de  fines  herbes  liées 
ensemble  , qu’on  met  dans  les  sauceset  dans  les  bouil- 
lons pour  leur  donner  du  haut  goût. 

Bouquet  garni.  On  épluche  trois  ou  quatre  ciboules 
avec  leurs  queues,  et  des  queues  de  persil  que  l’on  place 
sur  les  ciboules  ; on  a une  demi-feuille  de  laurier , une 
gousse  d’ail,  un  peu  de  thym  , deux  clous  de  girofle  : 
on  enveloppe  le  tout  avec  les  ciboules,  en  commençant 
par  les  têtes  et  finissant  par  les  queues.  On  lie  le  bou- 
quet assez  solidement  avec  de  la  ficelle  pour  qu  il  ne  se 
défasse  point. 


BRAISE.  Mode  de  cuisson  qui  relève  infiniment 
ie  goût  des  viandes,  qui  cuisent  sans  évaporaliou 


sensible.  .-  7. 

On  distingue  deux  sortes  de  braises  : la  braise  orcli- 

naire  et  la  braise  blanche  ou  demi-braise. 

La  braise  ordinaire  se  fait  en  fonçant  une  marmite 
de  bardes  de  lard  , et  de  tranches  de  bœuf,  épaisses 
d’un  doigt , qu'on  assaisonne  de  fiues  herbes  , oignons, 
carottes,  citron  , laurier , poivre  et  sel.  Sur  cet  assai- 
sonnement on  place  la  pièce  que  l’on  veut  la, re  cuire; 
on  la  couvre  et  on  l’assaisonne  par-dessus  de  meme  que 
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par  dessous.  On  couvre  bien  la  marmite,  et  on  Iule  le 
couvercle  avec  de  la  pâte  pour  empêcher  l'évaporation, 
et  on  fait  cuire  le  tout  feu  dessus- et  dessous.  Celte 
braise  sert  pour  les  grosses  pièces,  qui  ont  besoin  d’un 
plus  fort  assaisonnement. 

La  braise  blanche  ou  demi-braise  se  fait  avec  lard  , 

: tranches  de  veau  dont  on  diminue  l'assaisonnement  en 
raison  de  la  pièce.  Le  surplus  du  procédé  est  de  même 
que  pour  la  braise  ordinaire. 

On  verra  , au  reste  , les  divers  modes  de  braise  qu’on 
emploie  aux  articles  respectifs  des  mets. 

BREME.  Poisson  de  rivière  et  de  lac  : il  ressemble 
as^z  à la  carpe  par  sa  forme  extérieure  , mais  il  est 
plus  plat  et  plus  large  ; ses  écailles  sont  plus  grandes  , 
•et  sa  chair  n’est  point  aussi  ferme.  Sesqualités  bonnes  ou 
mauvaises  dépendent  des  eaux  oùellese  nourrit.  En  géné- 
ral, la  brème  se  prépare  ets’accommode  comme  la  carpe. 

Brême  grillée.  Après  l’avoir  promptement  habillée 
et  vidée  , inciscz-la  sur  les  côtés  et  frottez-la  de  beurre 
fondu  , saupoudrez-la  de  sel , mettez-la  sur  le  gril  , et 
i t’arrosez  de  temps  en  temps  de  beurre  fondu,  jusqu’à 
parfaite  cuisson. 

On  fait  une  sauce  rousse  avec  ciboules  et  persil  haché, 

: câpres  , anchois  , beurre  , sel  et  poivre  , le  tout  passé 
à la  casserole  et  mouillé  d’un  peu  de  bouillon  de  pois- 
sou,  auquel  on  laisse  jeter  quelques  bouillons,  et 
qu’on  lie  avec  de  la  farine  frite  et  du  coulis  de  poisson  : 
il  faut  que  le  tout  soit  de  bon  goût.  On  11e  met  l’anchois 
qu’au  moment  de  servir.  On  peut  garnir  de  laites  de 
carpes  , de  croûtons  ou  de  persil  frit,  ou  d’andouilleltes 
de  poisson. 

Brème  rolie.  Votre  brème  rôtie  sur  le  feu  , on  peut 
l accominoder  comme  le  brochet  , ou  faire  dessous  une 
sauce  avec  du  beurre  frais  , persil  , ciboules  hachées 
menu,  sel , poivre  et  filet  de  vinaigre. On  lie  celle  sauce 
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et  l’on  gafnit  le  plat  de  marinade  de  poisson  , ou  autres 
garnitures,  à volonté.  On  peut  la  servir  encore  rôtie  de 
même , avec  une  bonne  farce  d’herbes. 

BRIOCHE.  Pâtisserie  qu’on  fait  avec  de  la  lârine  , 
du  beurre  et  des  œufs.  Voy.  Pâte. 

BROCHET.  Long  et  gros  poisson  d’eau  douce  très- 
connu.  Sa  chair  est  blanche  et  ferme,  mais  peu  nour- 
rissante. Ce  poisson  se  plaît  dans  la  bourbe  : il  est 
extrêmement  vorace,  il  poursuit  sans  cesse  et  mange 
les  autres  poissons. 

Le  brochet  de  rivière  est  préférable  à celui  des 
étangs  et  des  réservoirs  , quoique  ce  dernier  soit, 
pour  l’ordinaire  , plus  gros  et  mieux  nourri  ; mais  il 
contracte  le  goût  de  la  fange.  Il  faut  le  choisir  gros, 
gras,  bien  nourri,  d’une  chair  blanche,  ferme  et 
friable  , et  il  n’y  a guères  que  le  brochet  de  rivière  qui 
ait  ces  deux  dernières  qualités. 

Ce  poisson  s’apprête  d’une  infinité  de  manières  ; 
mais  la  façon  la  plus  noble  de  le  servir  est  à la  broche. 

Brochet  à la  broche.  Après  avoir  vidé  et  écaillé  votre 
brochet,  incisez-le  légèrement  ; piquez-le  de  moyens 
lardons  d’anguille,  assaisonnés  de  sel,  poivre,  mus- 
cade , ciboules  et  fines  herbes  hachées  très-menu. 
Metlez-le  ensuite  à la  broche  ; ayez  soin  de  l’arroser 
pendant  sa  rotation  de  bon  vin  blanc,  vinaigre  et  jus 
de  citron  vert et  si  l’on  veut  rendre  la  chose  plus 
touchante  , on  le  sert , quoique  rôti , sur  une  sauce  au 
coulis  , dans  laquelle  on  a fait  fondre  comme  par  ma- 
nière d’acquit  quelques  auchois,  et  où  l’on  a fait 
amortir  des  huîtres  avec  des  câpres  et  du  poivre  blanc. 

Brochet  au  court  bouillon.  Après  avoir  vide  votre 
brochet  sans  lui  faire  d’ouverture  . ficelez  lui  la  tête  ; 
mettez  le  dans  la  poissonnière,  versez  le  court  bouillon 
dessus , faites  injecter  votre  poisson  une  heure  et 


B R O 93 

même  plus , s’il  est  d’une  certaine  grosseur.  Si  vous  le 
servez  pour  rôt , laissez-le  refroidir.  Arrangez  une  ser- 
viette sur  un  plat  5 placez-y  dessus  votre  brochet  avec 

du  persil  à l’entour. 

Brochet  à Vcluvèe.  Après  avoir  préparé  votre  bro- 
chet, coupez-le  par  tronçons  ; faites-le  cuire  au  grand 
feu  avec  trois  cuillerées  de  coulis  maigre  , du  benne, 
une  demi  bouteille  de  vin  de  Champagne  et  du  bouillon. 
Ajoutez  y un  bouquet  de  persil,  ciboules,  laurier, 
thvm  , basilic  , girofle  , ail , sel,  gros  poivre,  petits 
oiguons  blancs  cuits  à moitié  et  champignons.  Quand 
votre  poisson  est  cuit , courcnnez-le  d’anchois  hachés 
et  de  câpres  fines  : servez  avec  des  croûtons  passés  au 
beurre. 

Brochets  U l'allemande  {Petits).  Vos  brochets  vidés, 

< oupez-les  par  tronçons  , meltez-les  dans  une  cnsseiole 
avec  quelques  tranches  d’oignons  , du  persil  en  bran- 
ches, deux  feuilles  de  laurier,  trois  cinoules  entières, 
deux  clous  de  girofle,  du  sel,  du  gros  poivre , une 
bouteille  de  vin  blanc.  Quand  votre  poisson  aura  mi- 
joté une  demi-heure,  relirez  le;  écaillez-le  , ôtez  en 
les  nageoires,  mettez  vos  tronçons  dans  une  casserole: 
ayant  passé  du  court-bouillon  au  tamis  de  soie  , vous  le 
versez  sur  vos  tronçons , que  vous  tiendrez  chauds.  Au 
moment  du  service,  égouttez  les,  et  dressez-les  sur 
votre  plat. 

Mettez  dans  une  casserole  un  boiTmorceau  de  beui  re, 
une  cuillerée  de  farine  , de  la  muscade  râpée  , du  gros 
[ oivre  , un  demi-verre  de  court-bouillon.;  mettez  votre 
sauce  sur  le  feu  , eu  la  tournant  jusqu’à  ce  qu’elle 
bouille.  Versez  dans  votre  sauce  une  liaison  de  deux 
jaunes  d’œuls,  tournez-la  bien  , et  prenez  garde 
qu’elle  ne  bouille;  passez-la  à l’étamine.  Masquez-cn 
votre  poisson. 

Brochet  mariné.  Videz,  écaillez  votre  brochet  , et 
mettcz-le  mariner  pendant  deux  heures,  avec  verjus, 
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sel , poivre  , ciboules,  laurier,  jus  de  citron.  Après 
l’avoir  fariné  , faites-le  frire. 

Vous  pouvez  encore  frotter  votre  poisson  de  beurre 
londu,  le  saupoudrer  de  sel,  de  mie  et  de  chapelure 
de  pain.  Faites-le  cuire  au  four  dans  une  tourtière; 
étant  cuit , manipulez  une  sauce  avec  du  beurre  roux, 
des  anchois  fondus  et  passés  à l’étamine,  jus  d’oranges, 
câpres , sel  et  poivre.  Versez  cette  sauce  sur  Je  bro- 
chet, et  garnissez  le  plat  ou  de  persil  frit,  ou  de  foies 
de  brochet  frits  , ou  de  laitances  de  carpes  aussi 
frites. 

Brochet  à l’imbroglio.  Ayez  un  gros  brochet  mor- 
tifié ; après  l’avoir  écaillé  et  vidé  par  les  ouïes,  levez  - 
cn  la  peau  d’un  côté  sans  gâter  les  chairs.  Piquez  le 
quart  de  ce  côté  de  filets  d’anchois,  le  second  quart 
de  filets  de  cornichons,  le  troisième  de  filets  de  carottes, 
et  le  quatrième  de  filets  de  truffes.  Farcissez-le  d’une 
farce  de  poisson  ; mettez-Ie  dans  une  braise,  en  faisanl 
en  sorte  que  les  chairs  piquées  ne  trempent  pas. 
Plncez-le  sur  le  feu  , ayant  soin  de  l’arroser  souvent  de 
son  assaisonnement.  Couvrez- le  d’un  couvercle  de  cas- 
serole avec  feu  dessus.  Sa  cuisson  achevée,  égouitez- 
le  , mettez  dessous  une  sauce  achevée,  et  servez. 

Brochet  en  salade.  Il  faut  prendre  un  brochet  qui  ait 
été  déjà  servi  , comme  frit  ou  cuit  au  court-bouillon  : 
après  avoir  ôté  les  peaux,  levez  les  filets  et  arrangcz- 
Jes  sur  un  plat  avec  persil  et  ciboules  hachés , culs 
d’artichauts  cuits  , sel  , vinaigre  , huile  et  gros  poivre. 

Brochet  frit . Fendez  votre  brochet  parle  dos  comme 
une  carpe  , laissez  le  au  sel  pendant  deux  heures  : 
après  l’avoir  fariné  , faites-le  frire. 

Brochets  ( Sauté  dejilets  de).  Ayez  trois  brochets 
de  moyenne  grosseur  , levez-en  les  filets  , que  vous 
couperez  en  carrés  un  peu  longs  , et  que  vous  parerez  ; 
faileshm  sorte  qu’ils  soient  tous  de  la  même  grandeur, 
pour  les  arranger  dans  votre  sautoir  : ajoulcz-y  du 
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persil  et  de  la  ciboule  bien  hachés,  un  peu  cle  mus- 
cade râpée,  du  sel  et  du  gros  poivre.  Faites  tiédir  un 
morceau  de  beurre , que  vous  verserez  sur  vos  filets. 
Au  moment  de  servir  , metlez-les  sur  le  feu.  A l’ins- 
tant que  le  beurre  bouillira-,  retournez  les.  Un  instant 
suffit  pour  leur  cuisson.  Pbsez  votre  sautoir  en  pente  , 
et  disposez  vos  filets  sur  la  hauteur, .afin  que  votre 
beurre  s’en  sépare.  Dressez-les  sur  votre  plat,  et 
mettez  une  italienne  par  dessus. 

BROCHETON.  Jeune  brochet.  Il  s’apprête  et  s’ac- 
commode comme  son  père.  Les  plus  petits  , que  dans 
certains  pavs  on  appelle  lancerons , sont  très-bons 
frils.  Voy.  Brochet. 

BROCOLIS.  Espèce  de  chou  dont  on  fait  des  po- 
tages , et  qu’on  peut  manger  à l’huile,  Voy.  Cnou. 

BROU.  On  donne  ce  nom  à la  coque  verte  de  la 
noix.  En  cuisine  , on  en  met , dans  la  saison  , dans  un 
jjot  de  terre  , on  le  sale  , on  le  couvre  bien , pour  s’en 
servir  au  besoin. 

On  en  fait  encore  un  ratafia  très-bon  pour  l’estomac, 

■ connu  sous  le  nom  de  brou  de  noix. 

Brou  de  noix  ( R.itajia  de).  Préparez . quatre-vingts 
noix  vertes,  quatre  pintes  d’eau-de-vie,  deux  livres 
de  sucre  , girofle  , muscade  , un  gros  de  chaque.  Que 
vos  noix  soient  vertes  et  assez  peu  avancées  pour  que 
l’épingle  passe  aisément  à travers.  Après  les  avoir 
pilées  , mettezdes  avec  les  aromates  infuser  dans  l’eau  • 
dc-vie  pendant  deux  mois.  Au  bout  de  ce  temps, 
placez  le  mélange  sur  un  tamis  cle  soie  pour  l’égoutter. 
Faites  fondre  le  sucre  dans  la  liqueur,  que  vous  laissez 
icposer  de  nouveau  pendant  trois  mois.  Ce  temps 
écoulé,  vous  la  décantez  et  la  filtrez. 
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BUGLOSE  ou  LANGUE  DE  BOEUF.  Plante  dont 
Jes  Heurs  sont  dos  entonnoirs  à pavillon,  découpés  en 
cinq  parties.  Quoique  la  buglose  soit  au  nombre  des 
plantes  potagères,  on  s’en  sert  néanmoins  rarement 
pour  les  ab  mens.  On  ne  fait  usage  que  de  ses  fleurs, 
dont  on  garnit  les  salades.  Les  Anglais  font  cuire  ses 
feuilles  dans  les  potages;  on  les  mange  accommodées 
comme  des  choux.  On  fait  une  conserve  des  fleurs 
de  cette  plante. 

Buglose  {Conserve  de).  Epluchez  une  demi  once 
de  fleurs  de  cette  plante  : faites  cuire  à la  grande  plume 
une  livre  de  sucre  , que  vous  laissez  reposer  quelque 
temps;  mettez  y ensuite  vos  fleurs  de  buglose  , mêlez- 
les  avec  la  spatule,  de  telle  manière  qu’elles  prennent 
bien  le  sucre  : versez  ensuile  votre  préparation  dans 

un  moule  de  papier,  pour  la  mettre  ensuite  sécher  à 
l’étuve. 


C. 

CACAO.  bruit  d un  arbre  d’Amérique  appelé  ca- 
caotier, C’est  une  espèce  de  noix  de  la  grosseur  ordi- 
naire , qui  croissent  dans  une  gousse  au  nombre  de  dix 
ou  douze,  de  couleur  violette,  et  desquelles  on  tire 
une  substance  très  tendre. 

Les  Américains,  avant  l’arrivée  des  Espagnols,  faisaient 
une liqueui  avec  le  cacao  délayé  dans  de  l’eau  chaude, 
assaisonnée  avec  le  piment , colorée  par  le  roucou  , et 
melee  avec  une  bouillie  de  mais  , pour  en  augmenter 
le  volume;  ils  appelaient  cette  liqueur  chocolat.  On  a 
conservé  de  nos  jours  ce  nom  à des  pains  , tablettes  et 
pâtes  qu’on  fait  avec  le  cacao,  Voy,  Chocolat. 

CAFE.  Le  café  est  un  arbrisseau  commun  dans 
1 Arabie  , dans  plusieurs  pays  de  l’Amérique  et  dans 
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quelques  îles  de  l’Asie.  Son  fruit  est  une  baie  qui  con- 
tient deux  semences  ovales,  enveloppées  d’une  pelli- 
cule fort  mince,  plate  d'un  côté  , arrondie  de  l’autre, 
avec  une  petite  fente  du  côté  aplati. 

Le  meilleur  café  est  celui  qui  nous  vient  de  l’Arabie, 
et  qu  on  appelle  café  du  levant  ; il  est  la  plus  petite 
espèce  de  toutes.  En  général  , il  faut  le  prendre  nou- 
veau , de  couleur  verdâtre  , de  moyenne  grosseur  , 
qui  n’ait  aucune  odeur  de  moisi  mais  d’une  saveur 
agréable. 

On  prépare  avec  les  baies  de  café  rôties  et  moulues 
une  infusion  qu’on  appelle  café.  Peu  de  personnes 
.ignorent  la  façon  de  faire  cette  boisson  ; aussi  n’entrant 
point  dans  ces  détails,  nous  nous  bornerons  à faire 
.quelques  observations  qui  méritent  d’être  prises  en 
:onsidéralion. 

Il  est  essentiel , en  brûlant  le  café , de  lui  bien  con- 
server son  parfum,  de  le  cuire  également,  et  de  lui 
tonner  cette  belle  couleur  dorée  plutôt  blonde  que 
uune.ma.s  qui  surtout  ne  doit  jamais  être  noire. 
Quelques  grains  charbonnés  suffisent  pour  commuai, 
fuerune  saveur  amère  et  âcre  à plusieurs  livres  de 

• ci  té . 

Une  autre  attention  non  moins  essentielle,  c’est  de 
•e  moudre  le  café  qu’au  moment  même  qu’on  veut 
employer  , et  de  n’en  conserver  jamais  en  poudre. 

Le  café  entre  dans  des  crèmes  , dans  des  glaces 
Iles  sorbets,  dans  des  liqueurs.  ’ 

Ccijè  à Veau.  Le  meilleur  estcelui  qu’on  dit  Moka. 
Jn  le  reconnaît  a sa  bonne  odeur,  à sa  légèreté  à la 
moyenne  grosseur  de  sa  fève  , et  à la  couleur  grisâtre 
u.l  conserve  après  sa  torréfaction , laquelle  exige 
eaucoup  d’attention  et  de  tact;  car  le  café  trop  torréfié 
e vaut  rien  pour  un  gourmet. 

Quand  le  café  est  d’une  bonne  couleur  brune  , on 

V 


9»  C A 1 

l’étouffe  tout  brûlant  encore  , dans  un  étouffoir  de  ter- 
blanc  adhoç. 

Lorsqu’il  est  refroidi  , il  faut  moudre  ce  qu’on  veut 
employer  à mesure,  et  on  conserve  le  reste  dans  une 
boîte  , telle  que  celle  qui-lui  a servi  d’ étouffoir. 

Quand  il  s’agit  de  faire  le  café , on  fait  bouillir  de 
l’eau  à proportion  du  nombre  de  tasses  qu’on  en  veut 
faire  : en  l’ôtant  du  feu , on  en  retire  un  peu  d’eau  , et 
on  y met  ce  qu’on  juge  à propos  de  café  suivant  qu’on 
le  désire  fort  (le  plus  fort  est  toujours  le  meilleur  ) , 
c’est-à-dire  une  ou  deux  cuillerées  pour  chaque  tasse  , 
et  on  le  fait  bouillir  cinq  ou  six  bouillons  couvert. 

A mesure  que  le  café  veut  fuir,  on  y remet  un  peu 
d’eau  chaude  , de  celle  qu’on  a ôtée.  Cette  seule  ope- 
ration , faite  avec  un  peu  d’attention  l’empeche  de 
se  déborder  ; puis  on  l’éloigne  un  peu  du  foyer  aGn  qu  il 

Lorsqu’il  est  bien  reposé  , on  le  tire  à clair  et  on  le 
fait  chauffer  pour  le  servir  ; car  l’âme  du  café  , âpre, 

la  qualité  , c’est  la  chaleur.  , 

Café  à la  crème . Lorsqu’on  veut  servir  le  café  à la 
crème  , il  faut  le  faire  beaucoup  plus  fort.  Quand  il 
tiré  à clair , on  y met  ce  qu’on  veut  de  creme. 

' Le  café  au  lait  se  fait  de  la  meme  manière  que  le 
café  à l’eau,  à l’exception  que  lorsqu’il  est  reposé,  on 
doit  le  passer  dans  un  linge  très-blanc  , et  qu  on  le 
i*emet  chauffer  avant  de  le  servir. 

CAILLE.  Petit  oiseau  de  passage,  grivelé.  Le  mâle 
a le  cou , le  dos , la  queue  et  les  aîles  presque  noires 
et  le  bec  noir  ; la  femelle  a le  dos  et  les  ailes  jaunâtres, 
l’estomac  presque  blanc  , les  cailles  v, entrent  au  pnn. 
temps  par  bande,  et  s’en  retournent  en  septembre  , 
elles  ne  partent  jamais  par  le  vent  du  mtdt.  Cet  oisea 
n’est  bon  à manger  qu’avant  et _ après 1.  ponW  II  e t 
fort  gras  etfort  délicat  sur  la  fin  de  1 été.  Une 
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bien  grasse  à la  broche  , bardée  d’un  frac  de  lard,  et 
enveloppée  d’un  surtout  de  feuilles  de  vigne  , est  un 
rôti  des  plus  recherchés  au  mois  de  juillet. 

Mais  ce  n’est  pas  seulement  à la  broche  que  cet 
oiseau  de  luxe  se  sert.  Les  cuisiniers  savans  l’apprêtent 
à la  braise,  à la  poêle,  au  gratin,  et  surtout  aux 
choux,  au  coulis  de  lentilles,  etc.  On  en  fait  des  tourtes, 
qui,  au  moyen  de  ris  de  veau,  de  champignons, 
truffes,  lard  râpé,  moelle  de  bœuf,  poivre  assorti  et 
fines  herbes , ne  le  cèdent  en  rien  aux  plus  savans 
pâtés  de  godiveau. 

Cailles  à la  broche.  Voy.  ce  que  nous  avons  dit  un 
peu  plus  haut  sur  la  manière  de  les  apprêter. 

Cailles  au  gratin.  Plumez,  videz  et  retroussez  huit 
ou  dix  cailles;  mettez  les  foies  à part,  que  vous  pilez 
avec  le  dos  d’un  couteau  ; vous  remplissez  le  corps  de 
vos  oiseaux  d’une  farce  confectionnée  avec  du  blanc 
de  chapon  et  de  la  moelle  , dans  laquelle  vous  mettez 
vos  l’oies  pilés  , avec  un  peu  de  gros  poivre  , très-peu  de 
sel  et  un  peu  d’aromates  pilés  : assujétissez-les  avec 
une  aiguille  et  du  fil  : versez  dans  le  reste  de  votre 
farce  plein  une  cuiller  à dégraisser  de  velouté  , que 
vous  mêlerez  bien  avec  celte  farce.  Élendez-Ia  sur 
votre  plat;  posez  la  un  instant  sur  le  feu  ; arrangez 
ensuite  dessus  vos  cailles  que  vous  couvrirez  de  bardes 
de  lard.  Irois  quarts  d’heure  avant  de  servir,  vous  les 
mettez  sur  une  chevrette  , avec  un  feu  ardent  dessous  , 
en  les  couvrant  d’un  four  de  campagne  bien  chaud. 
Lorsqu’elles  sont  cuites,  vous  en  ôtez  la  graisse,  et 
vous  les  saucez  avec  une  italienne.  Voy.  Sauces. 

On  peut  aussi  mettre  les  cailles  au  gratin  sans  les 
désosser. 

Cailles  a la  pocle.  "Vos  cailles  appropriées  , fendez- 
les  sur  le  dos  ; faites  une  farce  avec  lard  râpé , jambon 
cru  haché,  truffes,  champignons,  quelques  foies 
gras  , un  jaune  d'œuf  cru  ; après  avoir  mêlé  le  tout 
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ensemble,  assaisonnez  de  sel,  poivre,  muscade  et 
fines  herbes;  farcissez  vos  cailles  de  ce  mélange 
haclié  : foncez  votre  casserole  de  hardes  de  lard  , 
tranches  de  veau  et  de  jambon,  couvrez-la  bien  et  faites 
suer  sur  des  cendres  chaudes  pendant  deux  heures. 
Relirez  ensuite  les  bardes  et  tranches , et  finissez  la 
cuisson  de  vos  cailles  sur  le  fourneau.  Quand  elles  ont 
pris  couleur  , et  que  le  jus  s’attache  à la  casserole, 
retirez-les  , dégraissez  et  mouillez  ce  qui  reste  attaché 
à la  casserole,  de  bouillon  et  de  jus.  Passez  au  tamis  ; 
ajoutez  du  poivre  concassé  et  du  jus  de  citron.  Versez 
sur  vos  cailles. 

Cailles  en  papillotles.  On  coupe  en  deux  sept  ou 
huit  cailles  rôties,  ou  des  cailles  de  desserte;  on  les 
met,  étant  froides,  dans  une  durcelle  ; on  enveloppe 
chaque  moitié  de  l’oiseau  d’une  lame  de  jambon  cuite 
d’un  côté  , et  de  l’autre  d’un  morceau  de  bardes  de  lard 
rôti  ; on  les  met  en  papillotles  comme  les  côtelettes  de 
veau;  un  quart- d’heure  avant  de  servir , on  les  fait 
griller  d’une  belle  couleur. 

Cailles  aux  choux.  Voy.  Perdrix. 

Cailles  au  coulis  de  lentilles.  V oy.  Pbrdrix. 

Cailles  à l'anglaise.  Après  avoir  retroussé  sept  à 
huit  cailles  , et  les  avoir  flambées  , vous  les  marquez 
dans  une  casserole  entre  quelques  bardes  de  lard, 
avec  une  cervelle  de  veau  séparée  en  deux,  une  dou- 
zaine de  petites  saucisses  dites  chipolata, et  un  bouquet; 
vous  assaisonnez  de  sel  et  de  poivre  , et  vous  mouillerez 
le  tout  avec  un  bon  verre  de  vin  de  Madère  et  autant 
de  consommé.  Après  avoir  couvert  vos  cailles  de  bardes 
de  lard  et  d’un  rond  de  papier  ,vous  les  faites  cuire  , 
vous  les  égouttez,  ainsi  que  la  cervelle;  vous  ôtez  la 
peau  de  vos  saucisses  , et  vous  les  rangez  au  milieu  de 
votre  plat.  Placez  vos  cailles  autour,  posez  vos  cer- 
velles sur  vos  saucisses  , masquez-lcs  du  ragoût  que 
vous  jugerez  convenable,  et  servez. 


ior 
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Cailles  en  surtout.  Voy.  Bécassines. 

Cailles  ( Bisque  de).  Troussez  et  passez  huit  cailles 
au  roux  comme  des  poulets  ; empotez-les  avec  de  bon 
bouillon,  bardes  de  lard,  bouquet  garni,  clous  de 
girofle  et  assaisonnement,  tranche  de  bœuf  battue , 
lard  maigre  et  citron  vert.  Faites  mijoter  à petit  feu  , 
garnissez  de  croûtes  de  paiu  bien  chapelé  , mitonnéés 
dans  de  bon  bouillon  : servez  dessus  un  coulis  clair  de 
veau. 


Cailles  ( Sauté  de Jilcts  de).  Tous  parez  et  arrangez 
les  filets  de  dix  ou  douze  cailles  dans  un  sautoir  ; vous 
faites  tiédir  un  morceau  de  beurre  que  vous  versez  sur 
vos  filets.  Au  moment  de  servir,  vous  les  mettez  sur 
un  feu  ardeul.  Quatre  ou  cinq  minutes  suffisent  pour 
les  cuire.  Vous  les  égouttez  et  dressez  en  couronnes 
sur  votre  plat , avec  un  croûton  glacé  entre  chaque 
filet.  Apres  avoir  fait  le  tour  du  plat,  vous  en  garnissez 
l'intérieur.  Saucez-les  avec  une  espagnole  claire. 

Cailles  au  chasseur.  Après  avoir  vidé  et  flambé  vos 
cailles,  mettez  un  morceau  de  beurre  dans  une  casse- 
role avec  vos  oiseaux  , une  feuille  de  laurier,  du  sel, 
du  poivre  , un  peu  de  fines  herbes.  Placez-les  sur  un 
feu  ardent,  ayant  soin  de  les  sauter  à chaque  instant. 
Lorsqu’elles  vous  résistent  sous  les  doigts,  mêlez  une 
cuillerée  à bouche  de  farine  avec  vos  cailles.  Ajoutez 
un  demi-verre  de  vin  blanc  et  un  peu  de  bouillon.  La 
sauce  étant  bien  liée,  retirez  vos  cailles  dq  feu,  dressez- 
les  ensuite  sur  un  plat , et  servez. 

Cailles  en  caisse.  Désossez  huit  cailles  sur  les  reins 
seulement , remplissez-les  d’une  farce  composée  de 
quelques  foies  de  volailles  et  de  fines  herbes  cuites. 
Ayez  une  caisse  ronde  et  que  vous  avez  plissée,  vous 
l’huilez,  vous  la  faites  chauffer  et  sécher  sur  le  gril; 
vous  mettez  dans  le  fond  de  votre  caisse  des  fines 
herbes  ; rangez  vos  cailles  dessus  , et  saupoudrez-les 
d un  peu  de  sel  et  gros  poivre.  Couvrez-les  de  bardes  de 
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lard  avec  un  rond  de  papier  beurré.  Posez  une  feuille 
de  papier  huilé  sur  le  gril  et  votre  caisse  dessus  , à un 
feu  très-doux  et  couvert  d’un  four  de  campagne.  Laissez 
cuire  ainsi  vos  cailles;  une  heure  suffit  pour  leur  cuis- 
son : dressez  ensuite  votre  caisse  sur  un  plat,  retirez- 
en  le  lard.  Après  avoir  glacé  vos  cailles,  saucez-les 
d’une  italienne  rousse,  et  servez.  V oj.  Sauces. 

CAILLETEAUX.  Ce  sont  les  petits  des  cailles;  ils 
subissent  en  cuisine  les  mêmes  apprêts  que  leurs  mères. 
Quoi  qu’il  en  soit , quelques  cuisiniers  savans  les  ac- 
commodent de  la  manière  suivante  : 

Cailleteaux  au  salpicon.  Flambez  cinq  ou  six  cail- 
leteaux , et  faites-les  refaire.  Foncez  une  casserole  de 
tranches  de  veau  et  jambon  légèrement  assaisonnées  , 
et  d’un  peu  de  lard  fondu.  Meltez-y  vos  cailleteaux  , 
l’estomac  en  dessus,  recouvrez  de  bardes  de  laid, 
faites  cuire  à la  braise  à très-petit  feu  : lorsqu’ils  sont 
cuits,  dressez-les  sur  un  plat,  après  les  avoir  dégraissés. 
Apprêtez  votre  salpicon  de  la  manière  suivante  : 

Ayez  des  champignons  , des  ris  de  veau  blanchis  , 
coupés  en  dés,  un  bouquet  de  fines  herbes,  que  vous 
passerez  avec  un  morceau  de  beurre  et  une  tranche  de 
jambon.  Vous  mouillez  Je  tout  de  bon  bouillon,  vous 
faites  cuire  et  vous  dégraissez.  Sur  la  fin  de  la  cuisson  , 
mettez  du  coulis , quelques  morceaux  d’artichauts 
cuits  et  coupés  en  dés  , avec  de  petits  œufs  blanchis. 
Le  tout  cuit  et  assaisonné  de  bon  goût,  servez  vos 
cailleteaux  dans  ce  salpicon. 

CAISSE  DE  PAIN  ou  CROUSTADE.  Ce  mot 
porte  avec  lui  sa  définition  , qui  s’éclaircira  davantage 
en  donnant  la  manière  de  la  faire. 

On  a un  pain  de  pâte  terme  dont  on  retire  la  croûte  ; 
on  en  coupe  un  rond  de  la  hauteur  de  quatre  doigts  et 
de  la  grandeur  du  plat  sur  lequel  on  doit  1 établir. 
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On  le  pare  bien  rond  , on  cannelle  le  tour  du  pain 
bien  également  du  coté  qui  est  disposé  pour  former  le 
couvercle.  On  y fait  une  incision  à un  demi-pouce  du 
bord  et  on  fait  prendre  une  belle  couleur  à la  caisse 
dans  du  beurre  clarifie  : étant  d’une  belle  couleur  et 
bien  sèche,  on  l’égoutte  et  on  la  vide;  après  quoi  on 
s'en  sert  pour  encaisser  les  légumes  on  toute  autre 

chose. 

On  procède  de  même  pour  toutes  les  petites  crous- 
tades en  caisse  , croûtons  et  cœurs  en  losanges  , et  pour 
servir  autour  des  légumes. 

Caisse  de  Jilets  de  viandes  mélées.  Faites  une  farce 
fine  avec  des  blancs  de  volaille  cuite,  lard  , giaisse  de 
bœuf  blanchie,  persil  , ciboules  , champignons , pointe 
d’ail,  sel  et  poivre  : le  tout  haché  et  lié  avec  six  jaunes 
d’œufs.  Foncez  votre  caisse  de  cette  farce  ; mettez 
dessus  les  filets  de  viande  que  vous  aurez  préparés. 
Couvrez- les  de  la  même  farce  , que  vous  unissez  avec 
de  l’œuf  battu  : poudrez  de  mie  de  pain,  et  faites 
cuire  au  four  avec  du  papier  dessus.  Vos  caisses  cuites, 
dégraissez,  mettez  y une  bonne  essence  claire,  et 
servez  avec  du  jus  de  citron. 

On  fait  des  caisses  d'anguilles,  de  maquereaux  , de 
merlans,  d’écrevisses,  etc. 

CALENDRE.  Espèce  d’alouette  sans  crête  : elle  est 
plus  grosse  que  les  autres  , avec  une  grande  étendue 
de  voix.  Les  meilleures  sont  celles  qu’on  a prises  fort 
jeunes  , et  qui  sont  du  mois  d’août.  On  connaît  le 
mâle  à la  tête  et  au  bec  , qu’il  a plus  gros  que  les 
femelles. 

Les  calendres  s’apprêtent  et  s’accommodent  comme 
les  alouettes.  Voy.  Alouette. 

CANARD.  Oiseau  aquatique  ; on  en  distingue  plu- 
sieurs sortes  î mais  nous  ne  ferons  mention  ici  que  du 
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canard  de  basse  cour  ou  domestique  , et  du  canard 
sauvage. 

Les  canards  sauvages  sont  tous  de  la  mê/ne  couleur  / 
le  plumage  des  autres  varie.  Il  y en  a qui  sont  lout-à- 
fait  blancs  ; il  y en  a qui  sont  moitié  blancs  et  moitié 
d’une  autre  couleur. 


Le  canard  sauvage  est  une  espèce  d’oiseau  de  passage 
qui  aime  la  saison  froide,  et  qui  ne  vient  dans  nos  con- 
trées que  vers  l’arrière-saison.  Quelques-uns  s’y  arrêtent 
et  y pondent. 

Le  canard  domestique  paraît  rarement  à la  broche 
sur  une  table  recherchée  , cet  honneur  est  réservé  au 
canard  sauvage. 

Quoi  qu’il  en  soit,  le  canard  domestique  partage 
avec  l’oie  l’honneur  de  donner  naissance  à des  pâtés 
qui  ne  sont  guère  moins  estimés  , et  qui  ont  rendu  les 
Villes  de  Toulouse  et  d’Auch  si  chères  aux  gourmets. 
De  toutes  les  manières  de  faire  voyager  les  truffes  du 
Périgord  , celle  de  Jes  amalgamer  avec  des  foies  de 
canard  ,dans  des  terrines  de  faïence  , n’est  ni  la  moins 
agréable  , ni  la  plus  économique. 

Un  jeune  caneton  de  Rouen  n’est  pas  , à la  broche  , 
un  mets  lout-à-fait  indifférent  ; mais  sa  modestie  s’ac- 
commode mieux  d’un  lit  de  navets  fait  dans  une  braise 
succulente.  On  le  sert  encore  , ainsi  que  le  canard  , aux 
cardons  d’Espagne,  au  céleri  , aux  anchois,  à la  chi- 
corée, aux  concombres,  aux  huîtres,  aux  olives,  à 
la  purée  verte,  au  coulis  de  lentilles,  à l’italienne  , 
etc. , etc. 

Canarda  labroche.  Après  avoir  vidé  , flambé,  paré  • 
votre  canard  , faites-le  cuire  sans  le  piquer  ni  le  bar- 
der; il  se  mange  avec  sel  et  poivre  blancs.  On  peut 
aussi  l’accompagner  d’une  sauce  piquante.  Ce  n’est 
guère  qu’aux  canards  sauvages  , comme  nous  l’avons 
dit , que  l’on  accorde  les  honneurs  de  la  broche. 

Canardaux navets . Procurez-vous  un  beau  canard  ou 


C A N io5 

deux  canetons  ; les  ayant  épluchés  avec  soin  , vidés  et 
flambés  légèrement,  vous  les  bridez  en  tenant  les  pattes 
en  dehors  : après  cela  , faites  un  roux  dans  une  casse- 
role ; lorsqu’il  sera  presque  fini , placez-y  votre  canard 
ou  vos  canetons  pour  les  faire  revenir  jusqu’à  ce  que  les 
chairs  soient  bien  raffermies  ; mouillez  aussitôt  avec  de 
bon  bouillon  , et  remuez  toujours  jusqu’à  ce  que  votre 
ragoût  bouille  bien  : assaissonnez  de  sel  , d’un  peu  de 
sucre  , bouquet  de  persil,  ciboules,  et  faites  cuire  à un 
feu  un  peu  vif.  Quand  vos  oiseaux  seront  aux  trois- 
quarts  cuits , vous  y mettrez  les  navets,  que  vous  aurez 
eu  soin  de  tourner  de  la  même  grosseur  , et  fait  sauter 
provisoirement  dans  du  beurre  pour  leur  faire  prendre 
une  belle  couleur  ; faites  ensuite  aller  votre  ragoût  à 
petit  feu  , dégraissez-le  soigneusement  en  le  finissant  : 
assurez-vous  s’il  est  de  bon  sel  , si  votre  sauce  est  bien 
liée,  et  surtout  si  elle  n’est  pas  trop  longue  ; débridez 
ensuite  votre  canard  ou  vos  canetons,  dressez  les  sur 
le  plat  dans  lequel  vous  devez  les  servir  , placez  vos 
navets  par-dessus  et  servez  promptement. 

Canard  poêlé.  Après  avoir  plumé,  vidé  et  flambé 
votre  canard , troussez-lui  les  pattes  en  dedans  des 
cuisses  , que  vous  bridez  avec  de  la  ficelle  ; rentrez-lui 
le  croupion  dans  le  corps,  et  assujélissez-le  avec  l’ai- 
guille à brider  et  de  la  ficelle;  donnezà  votre  oiseau 
une  forme  ronde  et  raccourcie  , frottez-lui  l’estomac 
avec  un  jus  de  citron  ; mettez  ensuite  des  bardes  de 
lard  dans  une  casserole  , voire  canard  dessus  , couvrez- 
le  de  bardes  et  mettez  une  poêle  pour  le  cuire.  Une 
heure  avant  de  le  servir,  mettez-le  au  feu,  et  failcs-le 
mijoter  jusqu'au  moment  de  servir  : ensuite  , après 
l’avoir  égoutté,  débride,  dressez -le  ensuite  sur  un  plat  j 
cela  fait , faites  une  sauce  composée  de  la  manière 
suivante  : 

Mettez  dans  une  petite  casserole  trois  cuillers  à 
dégraisser  d’espagnole  travaillée  , un  peu  de  gros 
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poivre,  le  jus  d’une  bigarrade  ou  d’un  citron  , avec  un 
peu  de  son  zeste;  placez  votre  casserole  sur  le  feu; 
au  premier  bouillon  , versez  celle  sauce  sur  votre 
canard. 

Canard  en  aiguilles.  Choisissez  un  canard  en  bonne 
chair  , que  vous  troussez  , bridez  et  laites  cuire  comme 
celui  dit  à la  poêle;  quand  il  est  aux  trois-quarts  cüit, 
vous  l'égouttez  et  le  débridez  ; placez- le  ensuite  sur 
votre  plat , faites-lui  sept  ou  huit  ciselures  sur  l’estomac: 
après  quoi  hachez  très-fin  plein  une  cuillerée  à bouche 
d’échalotes  que  vous  mettez  dans  une  casserole  avec  plein 
deux  cuillerées  à dégraisser  de  blond  de  veau  , du  gros 
poivre  , un  peu  de  muscade  râpée  et  un  peu  de  sel  ; 
faites  jeter  quelques  bouillons  à vos  échalotes  , que 
vous  retirez  ensuite  du  feu:  exprimez  alors  le  jus  de 
deux  citrons  dans  votre  sauce,  etversez-la  sur  les  in- 
cisions de  votre  canard. 

On  peut  mettre  son  canard  en  entrée  de  broche. 

Canard  à la  purée  verte.  Après  avoir  paré  un  bon 
canard  , auquel  vous  troussez  les  pattes  dans  le  ventre  , 
faites  le  cuire  à une  bonne  braise.  Ayez  ensuite  des 
pois  que  vous  ferez  cuire  dans  du  bouillon  : passez 
ensuite  vos  pois  à l’étamine  , ajoutez  y de  l’essence  de 
jambon.  Si  la  purée  n'est  point  assez  verte  , mêlez-y 
un  peu  d’épinards  bien  broyés.  Servez  le  canard  sur  la 
purée. 

Canard  aux  olives.  Troussez  et  faites  cuire  votre  en. 
nard  comme  celui  dit  à la  poêle  ; tournez  vos  olives  , 
c’est-à-dire  enlevez  la  chair  de  dessus  les  noyaux  en 
Lire- bouchon  , à l’effet  de  la  conserver  entière  , pour 
qu’elle  puisse  reprendre  sa  première  forme  ; metlez- 
les  ensuite  dans  une  casserole  avec  plein  quatre  cuille- 
rées à dégraisser  d’espagnole  . deux  fois  autant  de 
consommé  ou  de  bouillon  et  un  peu  de  gros  poivre  ; 
faites  cuire  alors  vos  olives  sur  un  feu  ardent  ; quand 
la  sauce  est  réduite  au  tiers,  retirez  la  du  feu  , tenez 
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vos  olives  chaudes  au  bain-marie , que  vous  servirez 
sur  votre  canard. 

Caneton  aux  petits  pois.  Préparez  et  faites  cuire 
votre  caneton  comme  le  canard  poêlé  , et  masquez-le 
d’un  ragoût  de  petits  pois  au  lard.  V oy.  ce  mot. 

Canard  en  daube.  Choisissez  un  bon  canard  ; après 
l'avoir  plumé  , vidé  , flambé  et  lardé  de  petit  lard  » 
assaisonné  de  sel  et  d’épices  , fa i t es- 1 e cuire  avec  du 
bouillon  , du  vin  blanc  , sel  , poivre  , clous  de  girolle  , 
laurier  et  fines  herbes  , jusqu'à  ce  qu’il  n’y  ait  presque 
plus  de  bouillon;  lorsqu’il  est  cuit,  lirez- le  du  feu  , 
et  laissez  le  refroidir  dans  son  bouillon,  dont  vous  le 
retirerez  pour  le  servir  à sec  sur  une  serviette  blanche 
garnie  de  persil. 

On  peut  faire  de  même  les  daubes  de  poulets  d’Inde, 
de  perdrix  et  autres  volailles. 

Canardaux  choux.  Après  avoir  préparé  votre  canard 
comme  il  est  indiqué  à l’article  de  canard  à la  poêle  , 
et  fait  blanchir  vos  choux  , faites-le  cuire  dans  vos 
choux  avec  un  morceau  de  petit  lard,  un  cervelas  et 
des  saucisses;  sa  cuisson  achevée,  égouttez  votre 
canard  , et  dressez-le  sur  un  plat,  égouttez  vos  choux  , 
et  après  les  avoir  pressés,  failes-en  un  cordon  autour  de 
votre  canard;  rangez  sur  vos  choux  le  petit  lard  et  le 
cervelas  avec  des  racines  tournées  ; glacez,  saucez  d’une 
espagnole  réduite  , et  servez. 

Caneton  au  beurre d' écrevisses . Après  avoir  fait  poêler 
votre  caneton  , comme  il  est  indiqué  dans  l’un  des 
articles  précédens  , masquez-le  d’une  sauce  au  beurre 
d'écrevisses.  V oy.  Beühre  d’écrevisses. 

Canard  en  gelée  Jinc.  On  flambe  et  on  vide  un  ou 
deux  canards  ; on  les  larde  partout  en  travers  avec  de 
gros  lardons  de  lard,  assaisonnés  de. sel,  d’épices  mêlées, 
persil , ciboules , échalotes  , basilic  hachés  ; on  les  met 
dans  une  marmite  juste  à leur  grandeur  , qu’on  a foocéo 
de  quelques  bardes  de  lard  ; on  met  par-dessus  les  eu- 
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nards  du  sel , du  gros  poivre  , des  zestes  de  carottes 
et  panais,  des  tranches  d’oignons,  des  épluchures  de 
jambon  , si  l’on  en  a,  un  bouquet  de  persil,  ciboules  , 
une  gousse  d ail , trois  clous  de  girofle  : on  mouille  avec 
un  peu  de  bouillon  , un  demi-poisson  d’eau-de-vie  , une 
chopine  de  vin  blanc  3 on  couvre  bien  la  marmite  , et 
on  l’enterre  dans  la  cendre  chaude  , pour  faire  bouillir 
à très  petit  feu  , après  l’avoir  mis  en  train  de  bouillir 
sur  un  fourneau  : la  cuisson  achevée,  on  passe  la  sauce 
au  tamis  , et  on  y met  les  canards  refroidir,  pour  les 
servir  avec  la  sauce  qui  doit  être  en  gelée,  et  sur  la- 
quelle un  jus  d’orange  exprimé  ne  messied  pas. 

Canetons  à la faice.  On  flambe  et  on  vide  deux  petits 
canetons,  on  les  désosse  tout- à-fait , sans  les  fendre  3 
on  ne  laisse  que  les  pattes  ( on  commence  à les  désosser 
par  la  poche  , en  ôtant  l’os  du  brichet  , celui  de  l’esto- 
mac et  la  carcasse)  : on  les  remplit  ou  d’une  farce  au 
godiveau,  ou  d’une  farce  faite  de  volaille  cuite  à la 
broche,  hachée  avec  tétine  de  veau  et  lard  blanchi  , 
persil,  ciboules,  champignons,  sel,  gros  poivre,  et 
liée  de  quatre  jaunes  d’œuf  ; on  coud  les  canetons, 
pour  que  la  farce  ne  sorte  pas,  et  on  les  met  cuire  entre 
des  bardes  de  lard  , deux  tranches  de  citron  , un  peu 
de  bouillon,  un  verre  de  vin  blanc  , un  bouquet  de 
persil , ciboules,  une  gousse  d’ail,  trois  clous  de  girofle, 
thym  , laurier  , basilic.  La  cuisson  faite  , on  les  essuie 
bien  de  leur  graisse  , et  on  les  sert  avec  la  sauce  qu’on 
désire  ; le  jus  de  citron  ou  d’orange  simple,  avec  du 
sel  et  gros  poivre  , 11’est  pas  la  plus  indifférente. 

Canards  ou  Canetons  en  rnacédoine(Cuisses  Je). Ayez 
quatre  canards  dont  vous  levez  les  estomacs  et  les 
cuisses  avec  leurs  peaux  ; après  les  avoir  désossés  , 
posez-les  sur  un  linge  blanc,  et  assaisonuez-les  de  sel 
et  de  gros  poivre  ; mettez  sur  les  chairs  un  peu  de 
farce  fine,  cousez-les  en  forme  de  ballon  , coupez  les 
pattes  au-dessus  de  la  jointure , faites  poêler  les  cuisses  j 
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leur  cuisson  achevée,  meltcz-les  refroidir  entre  deux 
couvercles;  retirez  les  fils,  parez  vos  cuisses,  mettez- 
les  chauffer  dans  une  demi-glace  , dressez-les  sur  un 
plat  en  couronne,  glacez-les  et  mettez  au  milieu  une 
macédoine.  Voy.  Macédoine. 

Canard  aux  huîtres.  Faites  un  ragoût  avec  huîtres  , 
truffes  , ris  de  veau  , ciboules  hachées  , persil , poivre  , 
sel  et  bon  beurre.  D’une  partie  de  ce  ragoût,  farcissez 
i votre  canard  ; après  l’avoir  ficelé,  faites-le  cuire  à la 
broche,  et  servez-le  avec  le  reste  du  même  ragoût 
:que  vous  versez  par-dessus , ainsi  que  du  coulis  de 
.champignons. 

CANE  PÉTRASSE  ou  CANE  PÉTIÈRE.  Oiseau 
rie  campagne  qui  se  relire  dans  des  trous  et  dans  les 
: bleds,  lorsqu’il  veut  s’accoupler  et  faire  son  nid.  Les 
canes  pétrasses  sont  de  la  grosseur  d’une  petite  poule, 
et  couvertes  de  plumes  marbrées  de  diverses  couleurs  ; 
les  pattes  sont  tant  soit  peu  jaunes.  Leur  chair  est  assez 
: lionne  , mais  inférieure  à celle  du  faisan.  On  peut  lui 
donner  le  même  apprêt.  Il  s’en  trouve  beaucoup  dans 
la  ci-devant  Beauce.  Voy.  Faisan. 

CANNELLE.  C’est  la  seconde  écorce  des  branches 
d'un  arbre  commun  dans  l’île  de  Ceylan.  Elle  est  de 
couleur  rougeâtre,  friable,  d’une  odeur  agréable, 
d’un  goût  aromatique  , et  se  roule  en  petits  tuyaux.  On 
■ en  fait  un  grand  usage  en  cuisine  pour  l’assaisonnement, 
t et  à l’office. 

Canelleftne  ( Eau  de).  Mettez  infuser  dans  quatre 
pintes  d’eau-de-vie  et  une  chopine  d’eau,  deux  onces 
de  cannelle  fine.  Ajoutez-y  le  zeste  de  deux  citrons, 
une  once  de  bois  de  réglisse  battu,  et  au  bout  de 
quelques  jours  d’infusion,  faites  votre  distillation. 
Mettez  fondre  deux  livres  de  sucre  dans  deux  pintes 
d’eau  ; faites  votre  mélange,  que  vous  passez  ensuite  à 
la  chausse. 
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Cannelle  ( Huile  de  ).  Dans  six  pintes  d’eau-de-vie 
jetez  quatre  onces  de  cannelle  , deux  gros  de  macis  , 
une  once  de  bois  de  réglisse  battu  ; concassez  bieD  vos 
ingrédiens  avant  de  les  mettre  infuser  ; laissez  écouler 
quelques  jours  avant  de  distiller  ; faites  fondre  dans 
trois  pintes  et  demie  d’eau  quatre  livres  de  sucre  , et 
opérez  votre  mélange , que  vous  finissez  comme  le 
précédent. 

Cannelle  ( Conserve  de  ).  Ayez  quatre  gros  de  can- 
nelle fine  et  deux  livres  de  sucre.  Que  votre  cannelle 
soit  concassée,  délayez-la  dans  un  peu  de  sucre  clarifié 
ou  de  sirop  de  guimauve.  Jetez-la  dans  le  sucre  cuit 
au  petit  cassé;  remuez-bien  le  mélange,  que  vous 
retirez  ensuite  du  feu,  et  quand  le  sucre  blanchit, 
versez  dans  les  moules. 

v CAPILLAIRE.  Plante  dont  on  connaît  plusieurs 
espèces  ; mais  les  espèces  les  plus  employées  sont  celles 
de  Montpellier  et  du  Canada.  On  en  fait  un  sirop  d’un 
grand  usage. 

Capillaire  ( Sirop  de  ).  Faites  bouillir  dans  une 
pinte  d’eau  de  rivière  , environ  un  quart-d’heure  , une 
bonne  poignée  de  capillaire  du  Canada  ; retirez-le 
ensuite  en  le  passant  sur  un  tamis.  Vous  aurez  quatre 
livres  de  cassonade  dans  un  poêlon;  versez  votre 
ébullition  de  capillaire  dans  votre  cassonade  pour  la 
fondre.  Vous  aurez  eu  le  soin  de  préparer  de  l’eau 
battue  avec  un  œuf,  jaune  et  blanc.  Pour  clarifier  votre 
sirop  , écumez-le  et  jetez  un  peu  d’eau  blanche,  jus- 
qu’à ce  qu’il  ne  jette  plus  d’écume  et  qu’il  soit  parfai- 
tement clair.  Quand  il  est  au  point  de  sa  cuisson  , qui 
est  celle  du  lissé , meltez-y  , en  le  retirant  du  feu  , un 
demi  - verre  de  fleur  d’orange , et  passez-le  à la 
chausse  ou  dans  une  serviette.  Lorsqu’il  est  froid,  on 
le  met  en  bouteilles. 
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CAPILOTADE.  Ragoût  qu’un  fait  de  restes  de 
volaille  , de  gibier  , et  d’autres  viandes  rôties  dépe- 
cées. Vor.  ces  articles. 

CAPRES.  Les  câpres  sont  les  boutons  à fleurs  d’un 
arbrisseau  qu'on  nomme  câprier,  arbre  qu’on  cultive 
dans  la  ci-devant  Provence, surtout  du  côté  de  Toulon. 
‘On  les  cueille  avant  qu’ils  soient  épanouis,  lorsqu’ils 
• sont  encore  petits  et  verts.  On  les  met  dans  un  lieu 

- sombre  , où  on  les  laisse  sécher  et  flétrir  : on  les  confit 
ensuite  au  vinaigre.  On  les  mange  en  salade  et  dans 
des  ragoûts.  Les  petites  sont  les  plus  estimées. 

Câpres  ( Sauce  aux).  Ayez  de  l’essence  de  jambon 
que  vous  mettez  dans  une  casserole  avec  des  câpres 
que  vous  divisez  avec  le  couteau  en  trois  ou  quatre 
: parties.  Vous  assaisonnez  de  sel  et  de  poivre  , et  vous 

- servez  chaud. 

CAPUCEN'E.  Plante  qui  nous  vient  de  l’Amérique: 
on  l’a  nommée  ainsi  parce  que  sa  fleur  est  terminée 
postérieurement  par  un  éperon  creux  qui  ressemble  à 
un  capuchon.  Elle  est  d’un  goût  assez  piquant  et  d’une 
odeur  forte  et  assez  agréable. 

On  en  cultive  trois  espèces  : la  petite  , la  grande  et 
la  double. 

On  élève  la  première  dans  nos  départemens  méri- 
dionaux ; on  prend  le  bouton  de  sa  fleur  avant  qu’il 
s’épanouisse,  et  on  le  confit  comme  les  câpres. 

La  seconde  espèce  est  presque  la  seule  que  l’on 
cultive  dans  le  reste  de  la  France.  Sa  fleur  est  veloutée, 
de  couleur  de  souci,  veinée  de  rouge.  On  la  laisse 
épanouir  , et  on  en  garnit  les  salades. 

On  ne  fait  point  usage  en  cuisine  de  la  troisième 
espèce. 
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CARAMEL.  Drogue  qui  consiste  parliculièiement 
en  du  sucre  iort  cuit.  Le  sucre  au  caramel  se  nomme 
encore  sucre  brûlé  , parce  qu’il  est  à son  dernier  degré 
de  cuisson. 

CARBONADE.  Viande  cuite  sur  le  gril.  Presque 
toujours  on  y fait  une  sauce  un  peu  piquante.  On  fait 
des  carbonades  de  mouton  , de  pigeon  ou  d’autre  vo- 
laille, etc.  Voy.  Mouton,  Pigeon,  etc. 

CARDES.  Il  y en  a de  deux  sortes  , de  poirée  et 
d’artichauts  : celles  de  poirée  sont  les  grosses  côtes 
dépouillées  des  feuilles  et  des  curicules.  Celles  d’ar- 
tichauts sont  de  même,  mais  beaucoup  plus  grandes. 
Les  plus  blanches  et  les  plus  épaisses  , dans  les  deux 
espèces,  sont  les  meilleures. 

Cardes  d’ artichauts . Otez  les  filandres  , coupez  en 
morceaux,  et  faites  cuire  jusqu’à  ce  qu’elles  deviennent 
molles.  Faites  une  sauce  au  beurre  roux  avec  jus  de 
bœuf,  sel  et  poivre  , que  vous  lierez  avec  farine  frite. 
Dressez-les  sur  un  plat  , et  faites-leur  prendre  cou- 
leur avec  une  pelle  rouge.  Au  lieu  de  jus,  on  peut 
râper  du  fromage  dans  la  sauce.  Les  cardes  de  poirée 
peuvent  s’accommoder  de  même. 

Cardes  de  poirée.  Epluchez  et  coupez-Ies  en  mor- 
ceaux d’une  certaine  grandeur  ; faites-Ies  blanchir,  et 
les  mettez  dans  une  casserole  , avec  de  bon  jus,  delà 
moelle  de  bœuf,  un  peu  de  Parmesan  râpé.  Assaisonnez 
convenablement  , et  faites  mitonner  ; finissez  avec  un 
filet  de  vinaigre. On  les  accommode  encore  comme  les 
cardons. 

CARDON  D’ESPAGNE.  Plante  potagère  connue 
et  d’un  usage  commun}  épluchez  et  coupez,  comme 
ci-dessus,  et  faites  blanchir  et  achevez,  comme  ci- 
dessus  , pour  les  cardes  de  poirée. 
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Cardons  à dame  Claude.  Epluchez  , coupez  , faites 
blanchir  ; faites  cuire  avec  bouillon  gras,  jus  de 
bœuf,  sel  et  poivre  , bouquet  de  fines  herbes  ; servez 
chaudement  pour  entremets.  On  les  sert  aussi  à la 
sauce  blanche  avec  bon  beurre  frais,  sel  el  poivre  et 
un  filet  de  vinaigre  , deux  jaunes  d’œuf  délayés. 

Cardons  ( Purée  de).  Yoy.  Purée. 

CAROTTE.  Plante  potagère,  dont  la  racine  est  d’un 
grand  usage  en  cuisine  ; il  y en  a de  blanches  longues, 
de  blanches  rondes,  de  jaunes  longues  ou  rondes.  Les 
jaunes  sout  les  meilleures.  Sa  graine  est  aromatique 
comme  celle  des  duucus  , dont  cette  plante  est  une 
espèce.  Sa  racine  est  douce  , sucrée  , tendre  , succu- 
lente , lorsqu’elle  est  cueillie  avant  qu’elle  ait  poussé 
sa  tige;  on  l’emploie  pour  toutes  les  soupes,  tant 
grasses  que  maigres,  soit  seule,  soit  accompagnée 
d'autres  racines.  Elle  donne  un  fort  bon  goût  au  bouil- 
lon, et  le  rend  doré.  Lorsqu’elle  est  jeune  et  tendre  , 
on  la  substitue  aux  navets  dans  les  ragoûts  de  mouton  ; 
on  en  garnit  différentes  volailles  : elle  entre  dans  tous 
les  jus  de  viande.  On  peut  tirer  de  la  carotte  un  vrai 
sucre  , même  sans  art. 

Carottes  ( Potage  de).  Yoy.  Potage. 

Carottes  au  beurre.  Après  avoir  épluché  une  dou- 
zaine de  carottes,  coupez-les  en  long  d’une  ligne  et 
demie  d’épaisseur  ; faitcs-les  blanchir  dans  de  l’eau 
avec  du  sel  et  gros  comme  une  noix  de  beurre  ; quand 
elles  sont  cuites  un  peu  ferme  , égouttez-les  dans  une 
passoire  , et  meltez-Ies  ensuite  dans  une  casserole  avec 
un  bon  morceau  de  beurre  , du  sel , du  gros  poivre  , 
un  peu  de  muscade  râpée  ; saulez-les  sur  le  feu  , versez- 
y plein  une  cuiller  à bouche  de  velouté  , ou  bien  de 
l’eau  seulement;  ne  les  laissez  pas  bouillir,  de  crainte 
que  le  beurre  ne  tourne  en  huile  : on  peut  y ajouter 
des  herbes  fines. 
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Carottes  ( Ragoût  de  ).  Coupez  vos  corolles  ^el 

tournez-Ies  ; faites  les  cuire  un  quart-d’heure  à l’eau 

bouillante , et  ensuite  à la  casserole  dans  de  bon  bouil- 
lon, un  verre  de  vin  blanc,  sel  et  bouquet  de  fines 
herbes.  Liez  la  sauce  avec  un  peu  de  coulis  , et  servez 
vos  carottes  avec  telle  viande  que  vous  jugez  conve- 
nable. , 

CARPE.  Poisson  de  rivière  , de  lac  , d’étang  et  de 
marais  , qui  a des  écailles  assez  larges  et  un  peu  jaunes, 
surtout  celui  de  nviere  , mais  blanchâtres  sur  le  ventre 
et  brunes  sur  le  dos.  Les  plus  grosses  carpes  sont  pour 
l’ordinaire  les  meilleures.  Il  est  rare  de  tiouver  des 
carpes  qui  aient  plus  de  deux  pieds  de  longueur,  et 
une  carpe  est  réputée  belle,  lorsqu’elle  a quinze  ou 
dix-huit  pouces.  Cependant  il  y a des  lacs  et  des 
rivières  où  les  carpes  parviennent  jusqu’à  la  grandeur 

de  quatre  pieds  et  demi. 

On  en  pêche  dans  certaines  rivières  qui  ont  la  chair 
rougeâtre  comme  celle  du  saumon  , et  que  l’on  a 'ap- 
pelées pour  cette  raison,  carpes  saumonées. 

Les  carpes  des  rivières  sont  préférables  à celles  des 
étangs.  Les  carpes  de  la  Seine  sont  estimées  : on  fait 
encore  plus  de  cas  de  celles  delà  Loire  , pai  ce  qu  elles 
vivent  dans  une  eau  plus  claire  et.  plus  rapide  : on 
estime  encore  beaucoup  celles  du  Rhin, 

Le  temps  le  moins  favorable  pour  manger  ce  pois*, 
son  est  celui  des  mois  de  mai,  juin  , juillet  et  août.  Les 
carpes,  pour  être  bonnes  , ne  doiveut  être  ni  trop 
jeunes,  ni  trop  vieilles.  Il  faut  les  choisir  fermes  et 
grasses.  Les  belles  carpes  ne  s’apprêtent  ordinairement 
qu’au  court-bouillon. 

Les  carpes  moyennes  ne  se  servent  guère  que  h îles  , 
à l’étuvée , à l’italienne,  en  fricassée  de  poulets  , 
farcies,  aux  champignons,  etc. 

Les  laitances  des  carpes  sont  un  mets  fort  délicat  } on 
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les  vend  souvent  séparément , et  on  les  sert  soit  frites  , 
soit  en  ragoût , soit  en  tourtes  , etc. 

La  langue  des  grosses  carpes  cuitesau  court-bouillon 
est  un  morceau  très-distingué. 

Carpe  à la  matelote.  Prenez  une  carpe  en  vie, 
nettoyez- la  sans  l’écailler  , ouvrez  la  et  la  mettez  avec 
son  sang  et  son  foie  dans  une  casserole.  Prenez  de  la 
rn  rjolaine  , du  thym  , du  persil  , du  romarin  et  de  la 
sarriette  ; vous  ferez  deux  ou  trois  petits  bouquets  que 
vous  mettrez  dans  votre  carpe  avec  quatre  ou  cinq 
petits  oignons  entiers,  vingt  huîtres  confites  , trois  an- 
chois et  quelques  champignons.  Versez  ensuite  assez 
de  vin  pour  la  couvrir  : assaisonnez  enfin  de  sel  , de 
clous  de  girofle  , de  muscade  et  d’ccorce  de  citron. 
Couvrez  votre  casserole  , et  meltez-la  sur  un  feu  vif; 
dès  que  la  carpe  sera  cuite , posez-la  sur  un  plat , faites 
fondre  avec  six  cuillerées  de  bouillon  un  quart  de 
beurre  que  vous  battrez  avec  trois  œufs  et  un  paquet 
de  vos  herbes  bien  hachées,  mêlez  avec  la  sauce  , 
versez  le  tout  sur  la  carpe  : garnissez  le  plaide  tranches 
de  citron  , et  servez. 

Carpes  à la  marinière  ( Matelote  de).  La  confection 
d’une  bonne  matelote  ne  s’opère  qu’en  employant  carpe, 
anguille,  brochet  ; après  avoir  écaillé  et  nettoyé  votre 
poisson  , coupez-le  par  tronçons,  meltez-le  dans  une 
casserole  avec  de  petits  oignons  passés  au  beurre  , deux 
ou  trois  feuilles  de  laurier,  un  bouquet  de  persil  et 
ciboules  , des  champignons  , un  peu  de  thym  , du  sel , 
du  poivre  et  des  quatre  épices  ; versez  du  vin  rouge 
sur  votre  poisson  , en  assez  grande  quantité  pour  qu’il 
baigne  à l’aise  dedans  ; placez  alors  votre  poisson  sur 
un  grand  feu:  votre  mouillement  étant  réduit  à un  tiers, 
mêlez  un  bon  morceau  de  beurre  avec  deux  cuillerées  à 
bouche  de  farine,  et  jetez-le  par  petites  boules  dans  votre 
matelote;  remuez  bien  le  tout,  afin  que  le  beurre  et 
la  farine  lient  bien  votre  sauce  : dressez  ensuite  voire 
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poisson  sur  un  plat,  des  croûtes  à l’entour  et  la  sauce 
par-dessus. 

Carpeau  bleu.  En  vidant  votre  carpe,  faites-y  le 
moins  d’ouverture  que  vous  pourrez;  ficelez-lui  la  tête, 
et  metlez-la  ensuite  dans  une  poissonnière  proportion- 
née à sa  grosseur;  faites  bouillir  une  demi-bouteille  de 
vinaigre , que  vous  verserez  tout  bouillant  sur  votre 
carpe  ; mouillez  avec  du  vin  rouge  , en  observant  d’en 
mettre  assez  pour  que  la  carpe  baigne  à l’aise  ; mettez 
trois  gros  oignons  coupés  en  tranches  , deux  carottes  , 
du  persil,  de  la  ciboule  , deux  feuilles  de  laurier  , une 
petite  branche  de  thym  , trois  clous  de  girofle  , du  sel 
et  du  poivre  : cela  fait  , mettez  votre  poissonnière  sur 
le  fourneau  ; faites  mijoter  environ  une  heure  , plus 
ou  moins  , selon  la  grosseur  de  votre  carpe  , ôtez-la 
du  feu  , laissez-la  refroidir  dans  son  assaisonnement  ; 
dressez-la  sur  un  plat  avec  une  serviette  dessous  , et 
servez. 

Carpes  à l’ètuvèe.  Faites  frire  vos  carpes , et  meltez- 
les  ensuite  dans  une  casserole  avec  une  égale  quantité 
d’eau  et  de  vin  blanc,  auxquels  vous  ajouterez  du  macis, 
du  gros  poivre,  du  sel  , quelques  oignons  , des  fines 
herbes  et  du  raifort  râpé.  Couvrez  la  casserole  et 
laissez  bouillir  sur  un  feu  bien  doux  pendant  une 
heure  au  moins.  Retirez  alors  les  carpes  et  faites-Ies 
égoutter  ; pendant  ce  temps  , mettez  dans  une  seconde 
casserole  un  demi-litre  de  vin  blanc , deux  anchois 
hachés  , un  oignon  , un  peu  de  citron  , un  qnart  de 
beurre  roulé  dans  la  farine  , un  peu  de  bonne  crème  de 
lait , et  une  grande  tasse  du  bouillon  dans  lequel  les 
carpes  ont  été  étuvées.  Faites  bouillir  le  tout  pendant 
quelques  minutes  ; ajoutez  à la  sauce  deux  jaunes  d’œurs 
mêlés  avec  un  peu  de  crème  et  exprimez-y  la  moitié 
d’un  citron  ; dressez  alors  vos  carpes  sur  un  plat , et 
versez  dessus  la  sauce  bien  chaude. 

Carpe  au  courrbouillon.  Préparez  votre  carpe  comme 
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celle  ail  bleu  ; faites  bouillir  du  vinaigre  que  vous  ver. 
serez  dessus  , faites  un  court-bouillon  que  vous  mettrez 
avec  votre  carpe. 

Carpefarcie.  Choisissez  une  belle  carpe  , dont  vous 
lèverez  les  peaux  et  les  chairs;  supprimez-en  la  ma- 
jeure partie  de  la  carcasse  , conservez  la  tête  et  la 
queue  delà  carpe  et  laissez  environ  trois  pouces  d’arête 
ià  l'une  et  à l’autre  : avec  ces  chairs  et  celles  de  deux 
autres  carpes  , faites  une  farce  à quenelles  , étendez  de 
cette  farce  dans  le  fond  d’un  plat  , à peu  près  d’un 
doigt  et  demi  d’épaisseur  ; mettez  aux  deux  extrémités 
la  tête  et  la  queue.  Faites  un  salpicon  , avec  lequel  vous 
remplirez  le  ventre  de  votre  carpe  ; couvrez  ce  salpicon 
de  votre  farce  ; donnez  à celte  farce  la  forme  d’une 
carpe  , unissez  bien  cette  farce  avec  un  couteau  trempé 
dans  l’œuf,  dorez-la  avec  des  œufs  battus;  enveloppez 
la  tele  et  la  queue  de  papier  beurré.  Une  heure  avant 
de  servir  , mettez  votre  carpe  dans  un  fourdoux,  faites- 
lui  prendre  une  belle  couleur  , ôtez  ensuite  le  papier  ; 
saucez  votre  carpe  d’une  bonne  espagnole  réduite  , ou 
d’un  ragoût  de  laitances,  de  champignons  et  culs  d’ar- 
tichauts, et  servez. 

Carpe  ( Marinade  de  ).  Coupez  votre  carpe  en  filets 
ou  a J ordinaire,  par  tronçons  , mettez  - les  dans  une 
casserole  avec  sel , poivre  , poudre  d’épices  fines  , trois 
clous  de  girofle  , quelques  tranches  d’oignons,  un  peu 
de  basilic  , un  jus  de  citron  ou  à défaut,  un  filet  de  bon 
vinaigre  ; remuez  bien  le  tout  ensemble  pour  le  faire 
mariner  et  lui  faire  prendre  du  goût  : une  heure  avant 
que  de  servir,  faites  égoutter  et  bien  ressuyer  vos  filets 
ou  tronens  de  carpe  ; ensuite  farinez-les  bien  elfaites- 
ies  fi  ire  de  belle  couleur,  et  puis  servez-les  garnis  de 
persil  frit. 

On  peut  encore  les  tremper  dans  des  œufs  battus  et 
les  paner  , ou  bien  dans  une  pâte  à frire  , mais  il  faut 
pour  cela  que  le  poisson  soit  cuit  aux  lrois*quar(3  dans 
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la  marinade,  avant  que  de  le  tremper  dans  la  pâle. 

Carpe  grillée  , sauce  aux  câpres.  Procurez-vous  une 
belle  carpe  ; après  l’avoir  écaillée  et  bien  vidée,  cisclez- 
la  et  meltez-la  sur  un  plat  avec  du  persil,  de  la  ciboule, 
du  sel,  du  poivre  et  de  l’huile;  trois-quarts  d heure 
environ  avant  de  la  servir  , placez-la  sur  le  gril  à un  feu 
un  peu  ardent  ; quand  elle  est  grillée  ,masquez-la  avec 
une  sauce  aux  câpres,  et  servez.  Voy . Sauce  aux  Câ- 
pres. 

Carpe  frite.  Après  avoir  écaillé  et  vidé  une  belle 
carpe  , vous  la  fendez  par  le  dos  , ainsi  que  la  tête  poui 
faire  suite  ; votre  carpe  ne  doit  tenir  que  pai  le  venu  e, 
vous  la  farinez  ainsi  que  sa  laitance  , ou  bien  ses  œufs  » 
et  vous  la  mettez  dans  une  Iriture  bien  chaude. 

Nous  ferons  observer  que  tous  les  poissons  de  rivière, 
lorsqu’ils  sont  un  peu  épais  , se  lendent  et  se  lai  inent  , 

en  général , pour  la  friture. 

Carpes  ( Sauté  de  filets  de  ).  On  lève  les  filets  de 
quatre  ou  cinq  carpes  ; aprè3  en  avoir  oté  la  peau  , on 
les  coupe  en  carrés  longs  de  deux  pouces  , et  laiges  e 
neuf  lignes  ; on  les  arrange  sur  le  sautoir  : au  moment 
de  servir,  on  met  le  sautoir  sur  un  feu  un  peu  ardent  ; 
aussitôt  que  le  beurre  jette  quelques  bouillons  , on 
retourne  les  morceaux  de  l’autre  côté  , et  après  s etre 
assuré,  en  les  tâtant  avec  le  doigt,  qu’ils  sont  cuits, 
on  les  égoutte  , et  on  les  dresse  en  miroton  sur  le  plat. 

Carpes  ( Ragoût  de  laitances  de  ).  Mettez  dans  une 
casserole  du  beurre  . des  champignons,  une  tranche 
de  jambon  , le  jus  d’un  citron  et  un  bouquet  de  fines 
herbes  ; faites  mijoter  quelque  temps  à un  petit  ieu  ; 
joignez-y  ensuite  un  peu  de  farine  , vos  laitances  de 
carpe,  et  un  peu  de  bon  bouillon.  Faites  bouillir  le  tout 
environ  un quart-d'heure, et  assaisonnez  avecdu  poivre 
et  du  sel.  Quand  tout  est  prêt , épaississez  la  sauce  avec 
deux  ou  trois  jaunes  d’œufs , un  peu  de  creme  et  du 
persil  haché. 
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On  peut  se  servir  île  ce  ragoût  pour  former  des  cro- 
quettes de  laitances. 

CarpesiLui tancesj rites  Je).  Procurez- vous  dix-sept  à 
dix-huit  laitances  de  carpes  ; supprimez-  en  les  boyaux, 
mettez  ces  laitances  dégorger  dans  de  l’eau  fraîche  ,• 
ayant  soin  de  changer  l’eau  plusieurs  fois;  lorsqu'elles 
seront  bien  blanches  , mettez  de  i’eau  dans  une  casse- 
role avec  un  filet  de  vinaigre  et  une  pincée  de  sel  , 
posez  la  sur  le  feu  , et  lorsque  votre  enu  bouillira  , 
mettez  y vos  laitances  ; faites-leur  jeter  un  bouillon, 
igouttez-les  ensuite  : au  moment  de  servir  , Iremptz- 
es  dans  une  pâte  légère  ; faites  les  frire  d’une  belle 
rouleur  ; après  les  avoir  égouttées,  dressez-les  sur 
otre  plat  avec  du  persil  frit  , et  servez. 

Carpes  ( Cuisse  (le  laitances  de  ).  Ayez  trente  bal- 
ances de  carpes  , plus  ou  moins  , dont. vous  supprimez 
es  boyaux  ; après  les  avoir  fait  dégorger,  blanchir  et 
. goutter  , mettez  un  morceau  de  beurre  dans  une 
:assero!e  avec  champignons,  persil  , échalotes  hachées 
rès-menu  , sel  , poivre  , muscade  et  épices  ; passez- 
f es  légèrement  sur  le  feu  , en  prenant  garde  qu’ils  ne 
oussissent  ; ajoutez  y vos  laitances . faites-les  mijoter 
m instant  dans  cet  assaisonnement  ; ayez  alors  une 
aisse  ronde  que  vous  aurez  eu  soin  d’huiler,  et  au-de- 
ans  de  laquelle  vous  étendrez  un  gratin  , gras  ou  mai- 
re , mettez  la  sur  le  gril,  posez  ce  gril  sur  cle  la  cendre 
; haude  ; versez  vos  laitances  sur  votre  gratin  , gratinez- 
'•  -3  î faites -leur  prendre  couleur  au  four  de  campagne  : 
u moment  de  servir  } rel  irez  votre  caisse,  dressez-  la 
t puis  servez-la. 

On  peut  procéder  de  même  pour  les  laitances  de 
i nquereaux  et  de  harengs. 

Carpes  ( Coquilles  de  laitances  de  ).  On  peut  de 
nême  garnir  avec  des  laitances  de  carpes  , des  vols- 
u vent , ou  casseroles  au  riz. 

Carpes  (Quenelles de).Procurez'VOU3  une  bellccarpe. 
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que  vous  aurez  soin  de  bien  préparer  , en  vous  servant  I 
du  même  procédé  que  pour  les  quenelles  de  volaille  | 
( Voy.  Volaille  ) , à l’exception  que  vous  ajoutez  à j 
votre  chair  de  poisson  un  ou  deux  anchois. 

Carpes  [Ragoût  de  langues  de  ).  On  se  procure  cent  I 
langues  de  carpes  que  l’on  fait  blanchir  comme  les  I 
laitances  de  ce  poisson.  La  sauce  de  ces  langues  est  la  I 
même  que  celle  des  laitances  et  se  finit  de  même  ; nous 
en  avons  indiqué  la  recette  dans  un  des  précédens  j 
articles. 

CARRELET.  Poisson  de  mer  fort  plat , taillé  en 
losange  comme  le  turbot  ; blanc  d’un  côté,  grisâtre 
de  l’autre,  avec  de  petites  taches  rouges.  Quand  ce 
poisson  grandit , il  prend  le  nom  de  plie.  V°y . Plie. 

Carrelets  grillés.  Après  avoir  vidé,  lavé  et  essuyé  vos 
carrelets , vous  les  huilez  3 après  quoi  , ajoulez-y  du  sel 
et  du  poivre  ; mettez  des  chalumeaux  de  paille  sui  le 
gril,  sur  lesquels  vous  posez  vos  carrelets;  faites  les 
griller  à petit  feu , et  inasquez-les  ensuite  avec  une 
sauce  à l’italienne,  maigre.  V oy.  Sauces. 

Carrelets  en  casserole.  Ayez  plusieurs  carrelets 
bien  vidés  , lavés  et  essuyés  : frottez  de  beurre  le  fond 
d’une  tourtière  ; metlez-y  vos  poissons  , avec  sel , ; 
poivre  , basilic,  persil  haché,  ciboules  entières,  et  un 
verre  de  vin  blanc  ; faites  fondre  du  beurre  et  jetez  le 
sur  vos  carrelets  avec  sel , poivre  et  muscade  ; panez; 
faites  cuire,  feu  dessus,  feu  dessous;  servez-les  avec 
un  coulis  d’écrevisses  ou  a\ec  une  sauce  blanche. 

Carrelets  à la  bonne  femme.  Après  avoir  bien  beurré 
un  plat  , mettez-y  trois  ou  quatre  carrelets,  auxquels 
vous  aurez  fait  la  préparation  nécessaire,  avec  sel  , 
poivre  , persil  concassé , un  verre  de  vin  blanc  ou  de 
l’eau  et  un  peu  de  chapeluie  par  dessus;  mettez  le 
plat  sur  un  fourneau,  couvrez  le  , laites  bouillir  dix 
minutes,  retirez  le  et  servez. 
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Carrelets frits.  Vos  poissons  bien  préparés,  faites- 
ics  /rire , et  serycz-Ies  pour  rot  5 ou  bien  servez-les 
avec  un  coulis  roux  et  un  peu  de  moutarde. 

Carrelets  au  Parmesan.  Ayez  uu  ou  plusieurs  car- 
relets, que  vous  coupez  en  deux  : mettez-les  dans  une 
casserole  avec  beurre,  persil , ciboules  , champignons, 
une  pointe  d ail , un  demi-litre  de  vin  blanc,  gros 
poivre,  peu  de  sel.  Faites  cuire  à grand  feu.  La  sauce 
.ïtant  presque  réduite,  mettez  en  un  peu  dans  un 
3lat  ; saupoudrez  vos  carrelets  de  parmesan  râpé  ; 
irrosez  du  reste  de  la  sauce,  et  remettez  du  parmesan. 
7aites  glacer  au  four  et  servez  de  belle  couleur. 

CASSIS.  Arbuste  qui  ressemble,  par  sa  feuille,  sa 
orme  et  son  fruit,  au  groseillier,  dont  il  est  une  espèce. 

Cassis  ( Ratafia  de  ).  On  a six  pintes  d’eau-de-vie 

vingt-deux  degrés  » line  pinte  d’eau  de  rivière  , deux 
vres  de  cassis,  trois  de  sucre  concassé,  une  livre  de 
lentes,  six  onces  de  feuilles  de  cassis  et  un  gros 
e cannelle  ou  girofle.  On  écrase  préalablement  les 
uits  et  les  feuilles  , on  concasse  la  cannelle;  puis  on 
usse  infuser  toutes  ces  substances  dans  l’eau  de-vie  ' 
endant  un  mois,  au  bout  duquel  on  fait  fondre  le 
icre  dans  l'eau,  on  décante  la  liqueur,  et  lorsque 

mélange  est  fait , on  filtre  la  liqueur  et  on  la  met 


' CASSONADE.  Sucre  qui  n’a  point  été  rafiné  , et  qui 
vend  en  poudre  et  en  morceaux.  On  fait  plus  de  cas 
’ Ce,lt‘  ^ est  ^nche.  On  l’emploie  aux  mômes 
■’ges  que  le  sucre.  On  croit  assez  généralement  que 
cassonade  sucre  plus  que  le  sucre  rafiné , mais 

’S  *!'*  d.°Une  P,us  d’écume.  Les  confitures  et  les 
ops  dans  lesquels  ou  l’emploie,  sont  moins  sujets  à 
cand.r  que  ceux  où  l'on  se  sert  du  sucre. 


U 
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CÉDRAT.  Fruit  de  l’arbre  du  même  nom  , qui  est 
une  espèce  de  citronnier;  mais  ce  fruit , avec  les  pro- 
priétés du  citron,  a un  parfum  beaucoup  plus  agréable. 
Ce  fruit. s’emploie  en  confitures  et  dans  la  distillation. 

Cédrats  ( glace  de  ).  On  zeste  deux  cédrats  bien  frais 
dans  une  livre  de  sucre  cuit  au  lissé  ; il  faut  que  le  j 
sucre  soit  encore  cbaud  lorsque  l’on  zeste  les  cédrats  , j 
et  en  les  coupant  on  y exprime  leur  jus  s’il  y en  a ; 
mais  comme  ce  fruit  n’est  ordinairement  employé 
qu’à  cause  dé  son  parfum  , qu’il  donne  très-peu  de 
jus , on  y supplée  en  exprimant  dans  la  glace  le  jus  de  j 
six  citrons  , qu’on  laisse  infuser  pendant  deux  heures  ; 
puis  on  les  passe  au  tamis  de  soie  , et  on  fait  glacer  les 

glaces.  . , 

Cédrats  ( crème  distillée  de).  Pour  six  pintes  d eau-de- 
vie  à vingt-deux  degrés  , on  prend  quatre  beaux  cédrats, 
bien  frais  et  d’un  bon  parfum  , que  vous  zestez  et  mettez 
dans  les  six  pintes  d’eau-de-vie  , avec  une  pinte  d eau  , 
dans  une  cruche  bien  bouchée  , et  que  vous  laissez  I 
infuser  pendant  plusieurs  jours.  Après  ce  temps,  vous! 
faites  votre  distillation  au  bain-marie  : si  votre  éau-de- 
vie  porte  vingt-deux  degrés  , six  pintes  vous  rendront 
quatre  pintes  et  demi-setier  d’esprit } vous  faites  fondre 
trois  livres  et  demie  de  sucre  dans  trois  pintes  et 
demie  d’eau,  et  vous  y mettez  votre  esprit;  vous  Ie 
passez  ensuite  a la  chausse  , ou  le  filtrez  au  papier. 

P Cédrats  {huile  de).  On  suit  le  meme  procédé  pour 
l’huile  de  cédrats  que  pour  la  crème , pour  la  quantité! 
d’eau-de-vie  et  de  fruit  ; il  n’y  a que  du  sucre  de  plus 
à v ajouter.  Quand  la  distillation  est  faite  , on  fait 
fondre  cinq  livres  de  sucre  dans  quatre  pintes  d eau  ; 
on  y mêle  les  quatre  pintes  d’esprit  qu’on  a retirées  , et 

on  les  passe  à la  chausse. 


CÉLERI.  Flai'lc  potagère  qui  n’est  autre  que  Tache 
des  marais  cultivée.  Le  céleri  se  mange  cru  en  salade, 
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et  cuit , à la  sauce  blanche  ; on  le  met  aussi  dans 
plusieurs  ragoûts,  on  le  sert  sous  les  viandes  rôties 

assaisonnées  au  jus  , et  on  en  fait  encore  usage  dans  les 
soupes.  ° 

Ce/en  ( ragoût  de  ).  Prenez  des  pieds  de  céleri  , bien 
épluches , que  vous  faites  cuire  dans  une  eau  blanche  • 
apres  les  avoir  passés  , faites-I es  cuire  à la  casserole' 
avec  coulis  clair  de  veau  et  de  jambon , qu’on  fera 
mitonner  a petit  feu;  liez  ensuite  le  ragoût  sur  le  feu 
avec  du  beurre  manié  d'un  peu  de  farine,  et  remuez 
jusqu  a ce  que  la  sauce  soit  liée.  On  y ajoute  un  filet 
e vinaigre.  Ce  ragoût  sert  pour  toutes  les  entrées  de 

Céleri  à l'espagnole.  Otez  les  premières  côtes  dures 
de  voire  céleri;  porcs  la  lêle , el  coupez  les  pieds  de 
s.ia  sept  pouces  lous  de  la  même  grandeur  et  de  U 
meme  grosseur;  failes-Ies  blanchir  à grande  eau  , dans 
aqnelle  vous  menez  du  sel.  Quand  votre  céleri  aura 
hou, II,  vingt  minutes , rafraîchissez-le  , et  metlez-Ie 
egoutter,  parez-le  de  nouveau,  et  mettez-le  dans  une 
casserole  avec  un  peu  de  gros  poivre,  gros  comme 
un  œuf  de  beurre,  quatre  cuillerées  à dégraisser' 
i espagnole  , et  six  de  consommé,  et  faites  cuire  à un 

eu  un  peu  ardent,  et  bouillir  une  demi- heure;  dressez 
e sur  un  plat  et  la  sauce  dessous. 

Céleri  frit.  Préparez  votre  céleri  comme  celui  â, 
espagnole  quand  il  est  blanchi  et  paré,  faites  un 
petit  roux  blanc,  et  mouillez  le  avec  du  bouillon. 
,<>uand  ce  roux  bouillira  , versezde  sur  le  céleri  ouc 
i ons  avez  déposé;  faites-le  cuire  ; après  vous  être 
■ ssnre  s ,l  est  cuit,  egouttez-le  , trcmpez-Ie  dans  une 

liurii  h/TV  •!'  ,lans  friture  chaude. 

Wd  1 / "C’  sauroudrezr|fe  de  sucre -et  après 

avoir  glacé  avec  un* p lie  r0Uge,  dressez.Ie  sur  votre 

Celer,  au  acloaiè.  Epluchez,  lavez  et  coupez  du 
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ccleri  en  petits  brins;  laissez  les  feuilles  tendres,  et 
faites  blanchir  à grande  eau  ; lorsqu’il  fléchira  sous  le 
doigt , rafraîchissez  le  ; passez-le  bien  , et  hacliez-le 
comme  si  c’était  de  la  chicorée.  Mettez  votre  céleri 
dans  une  casserole,  avec  un  morceau  de  beurre  , un 
peu  de  sel  , du  gros  poivre,  et  un  peu  de  muscade 
râpée;  versez  dessus,  plein  trois  cuillers  à dégraisser, 
de  velouté  et  autant  de  bouillon.  Faites  réduire  jusqu’à 
ce  qu’il  soit  assez  épais  pour  le  servir,  et  mettez  des 
croûtons  à l’entour. 

Céleri  ( crème  de  ).  Mettez  dans  une  casserole  deux 
pieds  de  céleri  avec  un  demi-setier  d’eau;  failes-les 
bouillir  un  bon  quart-d’heure  ; passez-les  au  tamis  ; 
mettez  cette  eau  dans  une  casserole  avec  une  pinte  de 
crème , un  quarteron  de  sucre , des  zestes  de  citron 
vert  , de  la  coriandre,  un  peu  de  cannelle  et  de  l’eau 
de  fleur  d’orange  ; faites  réduire  à moitié  et  laissez 
refroidir  jusqu’à  ce  qu’elle  approche  d’eau  tiède  ; 
ajoutez-y  des  gésiers  bien  lavés  pour  la  faire  prendre  ; 
passez  le  tout  à travers  une  serviette,  dans  un  plat,  que 
vous  mettez  sur  la  cendre  chaude.  Couvrez  d’un  autre 
plat,  sur  lequel  vous  mettez  d’autre  cendre  chaude. 
La  crème  étant  prise,  mettez-la  refroidir  sur  la  glace. 

CERF.  Animal  quadrupède  fauve  , fort  léger  à la 
course,  qui  rumine,  qui  a le  pied  fendu,  qui  porte 
sur  sa  tête  un  grand  bois,  ou  des  cornes  à plusieurs 
branches  qui  tombent  chaque  année  ; sa  chair  est  assez 
bonne  quand  il  est  jeune  ; mais  elle  est  sèche  et  coriace 
lorsque  le  cerf  est  vieux.  Il  s’apprête  et  s’accommode 
comme  le  chevreuil.  T' oy.  Chevreuil. 

CERFEUIL.  Plante  potagère  dont  il  y a deux  espè- 
ces , le  cerfeuil  commun  et  le  cerfeuil  musqué  ; 1 odeur 
et  le  goût  en  sont  agréables  : il  n’y  a guère  que  le  pre- 
mier dont  on  se  sert  en  cuisine;  on  le  mange  dans  les 
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salades  et  la  soupe  . et  il  entre  pour  assaisonnement 
dans  un  certain  nombre  de  sauces  et  de  ragoûts. 

CERISES.  Fruit  rouge  et  succulent , d’une  saveur  un 
peu  vineuse  : il  y eu  a de  précoces,  d’hàtivcs  ; mais  les 
meilleures  sont  celles  à courte  queue,  telles  que  les 
coulais  ou  cerises  de  Montmorency. 

On  distingue  plusieurs  antres  espèces  de  cerises  , 
telles  que  les  guignes,  les  bigarreaux,  les  cœurets, 
les  guiudoux,  les  merises  et  les  griottes;  mais  les  ce- 
rises proprement  dites  sont  celles  dont  on  se  sert  le 
plus,  et  qu’on  emploie  à plus  de  différens  procédés; 
c’est  d’elles  que  nous  allons  nous  occuper  dans  les.  ar- 
: ticles  suivons. 

Cerises  à V eau-de-vie . Ayez  des  cerises  belles  , bien 
saines  et  pas  trop  mûres;  coupez-leur  la  queue  à moi- 
tié , et  meltez-les  dans  un  bocal  avec  quelques  clous  de 
giiofle  et  un  peu  de  bois  de  cannelle;  faites  clarifier 
un  quarteron  de  sucre  pour  une  livre  de  cerises  et  une 
pinte  d eau-de-vie.  Lorsque  le  sucre  est  au  cassé , vous 
versez  dessus  de  l'eau-de-vie  à 22  degrés;  vous  mêlez 
le  sirop  avec  l’eau-de  vie  ; quand  il  est  froid,  vous  le 
versez  sur  les  cerises,  et  puis  vous  mettez  un  bouchon 
de  hége  sur  le  bocal,  que  vous  couvrez  d’un  parche- 
min mouillé  , et  puis  vous  le  ficelez. 

. Cerises  ( Confitures  de).  Enlevez  les  noyaux  des  ce- 
rises, en  observant  de  les  déchirer  le  moins  possible  et 
de  n'en  point  perdre  le  jus;  mettez  les  dans  la  bassine, 
avec  une  livre  de  jus  de  groseilles  par  vingt  livres  de 
fruits,  cl  demi  livre  de  sucre,  ou  cassonade  par  livro 
du  total;  laites  cuire  à grand  feu,  remuez  doucement 
vos  cerises,  et  relirez  la  bassine  après  que  vous  aurez 
amené  la  cuisson  à son  point , comme  il  a clé  indiqué 
-aux  confitures  de  groseilles.  Voy.  Groseilles. 

Cerises  ( Compote  de).  Mettez  dans  une  poêle,  avec 
un  peu  d tau  et  de  sucre  , de  belles  cerises  dout  vous 
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aurez  raccourci  la  queue  ; couvrez-les  et  leur  faites 
faiie  quelques  bouillons  ; vous  les  dresserez  ensuite  et 
les  arroserez  de  leur  sirop  ; ayez  soin  de  les  laisser  re- 
froidir. 

Cerises  ( Glace  de).  On  ôte  les  queues  et  les  noyaux 
de  deux  livres  de  cerises  bien  mûres,  fraîches  et  point 
tournées  on  les  met  dans  un  poêlon  avec  un  quarteron 
de  sucre  pour  leur  donner  un  bouillon  sur  le  feu.  On 
aura  préparé  un  tamis  de  crin  sur  une  terrine  pour 
les  jeter  dessus  , lorsqu’elles  auront  pris  un  seul  bouil- 
lon couvert;  on  passe  les  cerises  pour  qu’il  ne  reste 
que  les  peaux  sur  le  tamis  ; on  pile  une  poignée  de 
noyau*  de  cerises,  que  l’on  met  infuser  pendant  une 
heure  dans  un  gobelet  d’eau  avec  le  jus  de  deux  ci- 
trons ; on  ajoute  à la  glace  une  livre  de  sucre  clarifié , 
cuit  au  petit  lissé , et  on  y passe  l’infusion  des  noyaux  ; 
on  la  mêle  bien  avec  uue  cuiller  de  bois,  et  on  ne  la 
met  dans  la  salbotière  que  quand  on  est  prêt  à mettre 
à la  glace. 

CERVELAS.  Espèce  de  mets  qui  se  fait  ordinaire- 
ment avec  du  porc  maigre,  dy  veau,  du  lard  et  force  épi- 
ces, hachés  ensemble  et  entassés  dans  un  boyau deporc 
ou  de  bœuf,  selon  la  grosseur  et  la  longueur  qu’on  veut 
donner  à chaque  cervelas.  Le  boyau  est  étranglé  en 
deux  endroits  par  la  ficelle  ou  le  fil,  et  cet  intervalle 
est  un  cervelas.  On  fait  cuire  ce  boyau  rempli,  avant 
que  de  le  manger,  ou  même  de  le  vendre. 

Cervelas  fumés.  Suivant  la  quantité  de  cervelas 
que  vous  voulez  faire  , vous  prenez  de  la  chair  de  porc 
frais  bien  entrelardée  , que  vous  hachez  en  l’assaison- 
nant de  sel  fin  et  de  fines  épices;  meltez-la  dans  des 
hoyaux  de  cochon  bien  lavés,  et  de  la  grosseur  que 
vous  désirez  faire  les  cervelas.  Après  les  avoir  ficelés 
par  les  deux  bouts,  pcndez-les  à la  cheminée  pour  les 
faire  fumer  pendant  trois  jours,  et  faites -les  cuire 
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trois  heures  avec  du  bouillon,  peu  de  sel,  un  bou- 
quet de  persil,  ciboules,  une  gousse  d’ail,  thym, 
laurier,  basilic.  Quand  ils  sont  froids,  on  les  sert  sur 
une  serviette  pour  entremets  froid. 

Cervelas  de  Milan.  Voici  la  recette  de  ces  cerve- 
las si  vantés  : sur  six  livres  de  porc  maigre,  on  met 
une  livre  de  lard  , quatre  onces  de  sel , une  once  de 
poivre.  On  hache  bien  le  tout  ensemble  ; on  arrose  le 
mélange  avec  une  pinte  de  vin  blanc  et  une  livre  de  sang 
de  porc;  on  ajoute  une  demi -once  de  cannelle  et 
de  girofle  pilés  ensemble.  On  tire  du  porc  de  gros 
lardons  qu’on  saupoudre  bien  d’épices.  On  répand  ces 
lardons  dans  le  mélange  précédent,  qu’on  entasse 
dans  le  boyau  du  porc  ; on  lie  le  boyau  par  les  deux 
bouts  quaùd  il  est  bien  plein  , et  on  le  fait  cuire  : cuit  , 
on  le  laisse  séchera  la  fumée  ,•  jusqu’à  ce  qu'il  soit 
extrêmement  ferme  et  dur. 

Cervelas  de  plusieurs  façons . Pour  faire  des  cerve- 
las aux  truffes  , on  observera  la  même  façon  que  pour 
les  précédens  , en  y ajoutant  des  truffes  hachées.  Ceux 
à l’échalote,  à la  place  des  truffes,  on  y met  un  peu 
d’échalotes  hachées.  Pour  ceux  à l’oignon  , on  hache 
la  quantité  d’oignons  que  l’on  juge  à propos,  on  les 
met  dans  une  casserole  avec  du  lard  fondu  ; on  lespassç 
sur  un  moyen  feu  , jusqu’à  ce  qu'ils  soient  presque 
cuits,  et  on  les  met  dans  sa  composition  de  cervelas, 
pour  les  finir  comme  il  est  marqué  ci-devant. 

Cervelas  d’anguilles.  Procurez-vous  une  ou  deux 
anguilles  , suivant  la  quantité  de  cervelas  que  vous  vou- 
lez faire.  Après  les  avoir  dépouillées  , prenez  la  chair, 
que  vous  hacherez  bien  menu  avec  un  peu  de  chair  de 
carpe;  joignez-y  du  beurre  frais  ce  que  vous  jugez  conve- 
nable , avec  un  peu  de  persil  et  de  ciboules  hachées, 
quelques  échalotes  et  unegousse  d’ail  ; assaisonnezdescl 
et  d’épices  fines;  après  avoir  bien  mêlé  le  tout  ensemble 
avec  quelques  œufs,  emplissez-en  des  boyaux  de  porc 
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ou  de  bœuf;  formez  vos  cervelas  de  la  longueur  que 
vous  jugez  à propos;  failes-les  fumer  à la  cheminée 
pendant  trois  jours,  et  meltez-les  cuire  dans  du  vin 
blanc  et  un  peu  d’eau  , avec  des  oignons  , des  racines 
et  un  bon  assaisonnement.  Servez-les  pour  entremets. 

CHAMPIGNON.  Genre  de  plante  dont  les  espèces 
ont  un  pédicule  qui  soutient  un  chapiteau  , convexe 
en  dessus  et  concave  en  dessous. 

Ou  divise  généralement  les  champignons  en  nuisibles 
et  en  bons  à manger.  On  met  au  nombre  des  premiers, 
la  vesse  de  loup  , et  au  rang  des  derniers  , le 
champignon  ordinaire  qui  vient  sur  couche  , et  c’est 
presque  le  seul  dont  on  fait  usage  en  cuisine. 

Les  champignons  sont  devenus  un  ingrédient  obligé 
dans  presque  tous  les  ragoûts  , soit  en  substance  ou  en 
jus  , en  coulis  , en  sauces  , en  ragoût.  Comme  aliment 
principal , leur  emploi  est  plus  borné  : cependant  on 
les  mange  à la  crème,  au  four  , au  gras  , en  caisse  , 
même  frits.  La  manière  la  plus  ordinaire  , est  de  les 
servir  gravissant  sur  une  croûte  : on  les  sèche  ; enfin, 
ou  en  fait  une  poudre  que  l’on  conserve  , et  qui  n’est 
pas  l’une  des  moindres  ressources  d’une  cuisine  sa- 
vante et  dispendieuse. 

Champignons  ( Croûte  aux).  Ayez  des  champi- 
gnons très-blancs  , rompez  le  bout  terreux  de  la  queue, 
et  lavez- les  bien  ; mettez  dans  une  casserole  un  peu 
d’eau  dans  laquelle  vous  exprimerez  le  jus  d’un  citron  , 
sautez-y  vos  champignons  ; retirez-les  ensuite  , et  après 
les  avoir  égouttés  , metlez-les  dans  une  casserole  avec 
• un  morceau  de  beurre  , un  bouquet  de  persil  et  de  ci- 
boules; posez  votre  casserole  sur  un  fourneau  , sautez 
vos  champignons  ; mettez  y une  pincée  de  farine  ; 
mouillcz-les  avec  d’excellent  bouillou  ; fai tes-les  partir, 
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laissez-Ies  mijoter  et  cuire  ; assaisonnez-les  de  sel 
de  poivre  et  d'1111  peu  de  muscade  râpée. 

Prenez  la  croûte  du  dessus  d’un  pain  mollet  râpé  ou 
chapelé  , et  dont  vous  aurez  ôté  la  mie  ; beurrez  celle 
croûte  en  dpdans  et  en  dehors;  meltez-la  sur  un  gril 
et  posez  ce  gril  sur  de  la  cendre  rouge;  laissez  griller 
cette  croûte.  Au  moment  de  servir,  ôtez  le  bouquet 
qui  est  dans  vos  champignons  , liez-les  avec  des  jaunes 
d’œufs  délayés  avec  de  la  crème  ; après  avoir  versé  un 
peu  de  sauce  sur  votre  croûte , placez-h  sur  votre 
plat , la  partie  bombée  en  dessus  adressez  votre  ragoût, 
et  servez. 

Champignons  à la  crcme.  Coupez  en  dés  une  quan- 
tité suffisante  de  champignons;  faites-les  cuire  à grand 
feu  dans  une  casserole  avec  beurre,  sel,  poivre  , 
muscade  , bouquet  de  fines  herbes.  La  sauce  réduite  à 
point,  mettez-y  de  la  crème  fraîche  , et  servez. 

Champignons  aux  fines  herbes.  Procurez-vous  des 
champignons,  gros,  fermes,  et  surtout  qui  ne  soient 
pas  pleureurs.  (On  appelle  pleureur  le  champignon 
qui  est  vieux  cueilli  ; coupez*en  légèrement  le  dessus  , 
lavez  lcs , égouttez  les  et  laissez  les  mariner  pendant 
deux  heures  environ  dans  de  l’huile,  sel,  poivre  et  un 
peu  d ail  ; hachez  les  queues  et  les  parures  de  vos 
champignons  , pressez  les  dans  un  linge  pour  en  ex- 
traire 1 eau  ; meltez-les  dans  une  casserole  avec  de 
1 huile,  dusel  , du  gros  poivre  , du  persil , de  la  ciboule 
hachée  , et  une  petite  pointe  d’ail  ; passez  ces  fines 
herbes  un  instant  sur  le  leu  ; posez  vos  champignons 
sur  une  tourtière;  mettez  dans  chacun  d’eux  une  por- 
tion de  ces  fines  herbes  , couvrez-les  de  chapelure  de 
pain  ; arrosez  les  d’un  peu  d’huile , faites-les  cuire  au 
four  ou  sous  le  four  de  campagne.  Leur  cuisson  ache- 
vée, drossez-Ics  sur  le  plat,  avec  l'assaisonnement  dans 
lequel  ils  ont  cuit  ; exprimez  dessus  le  jus  d’1.11  citron, 
ou  ari  oscz-lcs  d’un  filet  de  verjus  , et  servez. 
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Champignons fnt s.  Après  avoir  fait  les  préparations 
nécessaires  à vos  champignons , vous  pouvez  les  faire 
frire  crus  ; faitcs-les  bouillir  ensuile  dans  du  vin  blanc 
leger,etassais9nnez-lesdesel , gros  poivre  , avec  le  jus 
d’un  orange. 

Champignons  à la  provençale.  Ayez  une  quantité 
Suffisante  de  champignons  bien  fermes;  après  les  avoir 
épluchés,  lavés  et  égouttés  , coupez-les  en  deux,  et 
faites-les  mariner  avec  de  l’huile  , du  sel , du  gros  poivre 
et  une  petite  pointe  d’ail  ; au  moment  de  servir,  mettez 
vos  champignons  dans  une  poêle  avec  dé  l’huile  , et 
sautez-les  à gi  and  feu.  Vos  champignons  cuits  et  d’une 
belle  couleur,  vous  pouvez  y ajouter  deux  pincées  de 
persil  haché  * une  douzaine  de  croulons  taillés  sur  la 
croûte  de  pain  mollet,  et  un  jus  de  citron  : après  quoi, 
dressez,  et  servez. 

Champignons  au  gras  (Ragoût  de).  Choisissez  de 
petits  champignons  ; après  les  avoir  épluchés  , lavés  , 
égouttés,  mettez-les  dans  une  casserole  avec  lard  fondu, 
bouquet,  sel  , poivre- ; mouillez  de  jus  de  veau  et  faites 
mijoter  à petit  feu.  Dégraissez,  et  liez  avec  du  coulis 
de  veau  et  de  jambon.  On  fait  servir  ce  ragoût  pour 
tout  ce  qu’on  veut  et  pour  entremets. 

Champignons  au  maigre  ( Ragoût  de).  Il  se  fait 
comme  le  précédent , si  ce  n’est  qu’on  met  du  beurre  , 
du  houillon  de  poisson  et  du  coulis  d’écrevisses,  à la 
place  du  lard  , du  bouillon  et  du  coulis  de  veau  et  de 
jambon. 

Champignons  ( Poudre  de).  Ayez  une  certaine  quan- 
tité de  champignons  et  de  truiïes  ; après  les  avoir 
bien  épluchés  , faites-les  sécher  au  soleil  ou  au  four. 
Pilez  le  tout  dans  un  mortier  , passez  au  tamis,  et 
mettez  cette  poudre  dans  une  boîte  bien  close.  On  peut 
s’en  servir  toute  l’année  dans  la  confection  des  ragoûts, 
des  pâtés  chauds  et  froids  , et  pour  assaisonner  des  lar- 
dons. 
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Champignons  ( Manière  de  conserver  les).  On  peut 
les  l'aire  cuire  et  les  conserver  de.  la  même  manière  que 
les  culs  d’artichauts  ( Voj . Artichauts),  ou  les  fricasser 
et  les  mettre  dans  un  pot  avec  du  beurre  fondu  par- 
dessus, pour  les  empêcher  de  prendre  l’évent.  Au  bout 
de  trois  semaines  , on  lève  ce  beurre,  et  on  en  met 
d’autre  salé  d’un  travers  de  doigt  d’épaisseur  , et  ainsi 
de  suite  de  mois  en  mois  , ayant  soin  de  les  tenir  en 
lieu  frais. 

On  peut  employer  d’autres  procédés  pour  arriver  au 
même  résultat.  Après  avoir  épluché  et  lavé  vos  cham- 
pignons , passez-les  un  peu  au  beurre  avec  des  épices. 
Mettez-les  ensuite  dans  un  pot  avec  un  peu  de  sau- 
mure, du  vinaigre  et  beaucoup  de  beurre  par  dessus, 
et  couvrez  les  bien.  Avant  de  s’en  servir  , il  faut  avoir 
soin  de  les  faire  dessaler. 

CHAPON.  Poulet  mâle  à qui  on  a ôté  les  testicules. 
Les  chapons  sont  excellens  à six  ou  huit  mois.  Voici  la 
manière  de  préparer,  d’apprêter  et  d’accommoder  le 
chapon  , qui  n’acquiert  des  qualités  essentielles  aux 
yeux  d’un  gourmand  qu’aux  dépens  de  sa  virilité. 

Chapon  au  gros  sel . Choisissez  un  chapon  de  bonne 
chair;  après  l’avoir  plumé,  flambé  , épluché,  vidé, 
troussez-lui  les  pattes  en  dedans.  Bridez-le,  bardez-le, 
et  mettez  le  cuire  dans  la  marmite  ou  dans  du  con- 
sommé ; sa  cuisson  achevée  cuisson  dont  on  s’assure 
si  en  pinçant  Paileron  de  votre  chapon  avec  les  doigts 
il  ne  résiste  pas  , vous  l’égouttez,  vous  le  dressez  et  lui 
mettez  sur  1 estomac  une  pincée  de  gios  sel  : servei- 
le  avec  du  jus  de  bœuf  réduit. 

Chapon  à la  braise.  Après  avoir  approprié  un  bon 
chapon  , vous  le  fendez  sur  le  dos  jusqu’au  croupion  ; 
vous  1 assaisonnez  ensuite  de  sel , poivre  et  fines  her- 
bes , et  vous  le  mettez  dans  une  braise  ( V oy . Brais*  ) 
avec  la  précaution  de  le  bien  couvrir.  Quand  il  est 
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cuit , tirez-le  de  votre  braise,  et  servez-Ie  avec  le  jus 
qui  en  est  sorti  et  un  jus  de  citron. 

f Chapon  poêlé.  Votre  chapon  plumé,  flambé  très- 
légèrement  , épluché  et  vidé,  vous  lui  couchez  les 
pattes  sur  les  cuisses  , et  vous  les  bridez  de  manière  à 
faire  bomber  l’estomac  , et  que  les  pattes  se  trouvant 
assujéties  , ne  se  dérangent  pas  en  cuisant.  Mettez  des 
bardes  de  lard  dans  une  casserole,  et  votre  chapon 
par  dessus.  Couvrez  le  de  tranches  bien  minces  de 
citron  , et  recouvrez-le  de  bardes  de  lard  et  une  poêle 
par  dessus  : trois  grands  quarts  d’heure  suffisent  pour 
le  cuire. 

Chapon  à la  broche.  Plumez,  videz  votre  chapon; 
après  l’avoir  fait  blanchir,  mettez-!e  à la  broche,  bardé 
et  ficele.  Lorsqu  il  est  a-peu-près  cuit , ôtez  les  bardes  ; 
panez-le  d une  mie  de  pain  bien  fine  : après  lui  avoir 
fait  prendre  une  belle  couleur,  servez-!e. 

Chapon  à la  daube.  Après  avoir  lardé  de  moyen 
lard  votre  chapon  , vous  l’assaisonnez  de  sel , poivre  , 
clous  de  girofle,  feuilles  de  laurier,  ciboules  et  ci- 
tron vert  : vous  l’enveloppez  dans  une  serviette  et  le 
mettez  dans  un  pot  avec  du  bouillon  et  du  vin  blanc. 
Faites  bouillir  jusqu’à  consommé.  Vous  laissez  re- 
froidir à demi  ; cela  fait , lirez  et  servez  à sec  sur  une 
serviette  blanche. 

Chapon  au  riz.  Arrangez  votre  chapon  dans  un  pot  à 
part,  de  la  même  manière  qu’il  est  indiqué,  avec  le 
même  assaisonnement.  Lavez  ensuite  un  quarteron  de 
riz  à plusieurs  eaux.  Faites  égoutter  et  sécher  au  feu. 
Faites-  le  cuire  ensuite  à petit  feu  avec  dû  bon  bouillon, 
en  le  mouillant  et  le  remuant  de  temps  en  temps; 
étant  cuit,  tenez  le  chaudement  sur  des  cendres 
chaudes,  mitonnez  des  croules,  égouttez  votre  chapon  , 
ôtez  la  barde  , dressez  sur  le  potage  avec  une  bordure 
de  riz  autour  , et  jetez  sur  lt  tout  un  jus  de  veau  clair. 

Chapon  aux  olùcs  J'arci  (Entrée  de).  On  détache 
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d'un  chapon  la  peau  de  l’eslomac  de  la  chair.  On  ôte 
celle  chair,  on  la  hache  . el  on  la  pile  ensuite  dans  un 
mortier  avec  de  la  graisse  de  bœuf,  persil  , ciboules, 
champignons  hachés,  un  peu  de  inie  de  pain  trempé 
dans  la  crème , deux  jauues  d’œuf  crus , le  tout  assai- 
sonné convenablement;  on  en  farcit  l’estomac  du 
chapon,  dans  lequel  on  met  tel  ragoût  que  l’on  juge  à 
propos.  Ou  le  met  dans  une  bonne  braise  , feu  dessus  et 
dessous. 

On  pèle  des  olives  , comme  on  pèlerait  une  poire  , 
sans  casser  la  peau  ; on  met  dans  cette  peau  de  la  farce 
de  la  grosseur  du  noyau  ; on  leur  fait  faire  un  bouillon 
à l’eau  bouillante,  et  on  les  laisse  mitonner  dans  de 
l’essence  de  jambon. 

On  relire  son  chapon  , et  on  le  sert  proprement,  le 
ragoût  d’olives  par  dessus. 

Chapon  en  ragoût.  Coupez  un  chapon  bien  mortifié 
par  la  moitié  ; lardez  de  gros  lard,  passez-le  au  roux 
avec  du  lard  fondu,  de  bon  beurre  et  farine  frite; 
ajoutez  du  bouillon,  un  bouquet  de  fines  herbes, 
truffes  , champignons  et  assaisonnement  de  bon  goût. 
Faites  mijoter,  liez  la  sauce  et  servez  avec  des  foies 
gras  rôtis  ou  du  persil  frit. 

Chapon  aux  racines  ( Potage  de).  Ayez  un  chapon 
bien  mortifié,  que  vous  ferez  cuire  dans  du  bouillon 
avec  bardes  de  lard  , oianon  piqué  de  clous  de  girofle, 
et  quelques  tranches  de  jambon.  Vous  mettrez  ce 
bouillon  dans  une  marmite  , vous  y empoterez  un  autre 
chapon  gras  avec  de  petites  ciboules  entières,  racines 
de  persil , panais  : le  chapon  cuit,  retirez-le , faites 
mitonner  des  croûtes  avec  ce  bouillon;  dégraissez, 
servez  le  chapon  gras  par  dessus  , el  garnissez  votre 
potage  de  panais  et  de  petites  ciboules  : avant  de  servir 
arrosez  avec  du  jus  de  veau. 

On  fait  des  pâtes  et  des  tourtes  de  chapon  ; ils  se 
confectionnent  de  même  que  ceux  de  poulardes  : au 
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reste  on  fait  subir  en  cuisine  au  chapon  les  mêmes 
préparations  que  celles  usitées  pour  les  dernières. 
F ojr.  Poulardes. 

CHÀRBONNEES.  Endroits  maigres  du  bœuf,  du 
porc,  du  veau,  coupés  par  tranches  minces  , et  grillés 
sur  le  feu. 

On  donne  aussi  le  même  nom  a une  côte  séparée  de 
l’aloyau. 

CHERYI  ou  CHER  VIS.  Plante  potagère  qu’on 
mange  en  hiver  ; on  ne  fait  usage  que  de  la  racine  , 
qui  est  droite,  très-blanche  en  dedans,  roussâtre  à 
l’extérieur  et  de  la  grosseur  du  doigt.  Sa  feuille  est 
très  approchante  de  celle  du  panais,  tant  parla  forme 
que  par  l’odeur. 

La  racine  du  chervi  est  très  douce  ; on  en  fait  un 
usage  très-commun  à titre  d’aliment , on  la  sert  sur  les 
meilleures  tables,  apprêtée  de  diverses  façons;  on  la 
mange  ordinairement  frite  en  pâte  , comme  les  arti- 
chauts. Elle  est  plus  saine  cuite  à Peau  bouillante  et 
apprêtée  avec  de  bon  beurre  , ou  comme  les  salsifis. 

CHEVALIER.  Oiseau  aquatique  un  peu  plus  gros 
qu’un  pigeon  : il  a le  bec  long  et  les  jambes  si  hautes  , 
qu’il  est  comme  à cheval  , ce  qui  lui  a fait  donner  le 
nom  de  chevalier.  Il  y en  a de  deux  espèces,  le  rouge 
et  le  noir.  Le  chevalier  rouge  est  blanc  sous  le  ventre, 
et  rouge  et  cendré  sur  le  dos.  Le  chevalier  noir  est 
cendré  et  noir  sur  le  dos  , et  blanc  et  jaune  sous  le 
ventre.  Il  y a quantité  de  ces  oiseaux  dans  la  ci-devant 
Basse- Normandie. 

La  chair  des  chevaliers  ne  sent  pas  la  sauvagine  : 
elle  s’apprête  et  s’accommode  comme  celle  du  gibier 
à plume. 
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CHEVREAU.  C’est  le  petit  de  la  chèvre  et  du  bouc. 
Il  vient  à-peu-près  dans  le  même  temps  que  l’agueau. 
Sa  chair  est  assez  bonne  , tendre  et  délicate,  mais  il 
ne  faut  pas  qu’il  ait  plus  de  six  mois. 

La  meilleure  façon  d’apprêter  le  chevreau,  et  qui  est 
aussi  la  plus  usitée,  est  de  le  mettre  à la  broche  et  de 
le  manger  avec  une  sauce  piquante  ou  très-chargée 
d’épices.  On  peut  aussi  lui  faire  subir  quelques-unes 
des  préparations  et  apprêts  de  l’agneau.  Voy.  Agneau. 

CHEVREUIL.  Quadrupède  ruminant  et  sauvage,  du 
genre  des  cerfs.  Il  est  beaucoup  plus  petit.,  et  à peine 
aussi  grand  qu’une  chèvre.  Son  poil  est  de  couleur 
fauve  , mêlée  de  cendrée  et  de  brun. 

On  mange  le  chevreuil  à la  broche  , piqué  : on  fait 
des  boudins  avec  son  sang,  et  des  saucisses  avec  sa 
chair.  Sa  chair  , qui  porte  un  goût  sauvage  , ne  s’em- 
ploie guère  que  mnrinée;  elle  ne  se  sert  qu’avec  des 
sauces  fortement  relevées. 

Chevreuil  ( Manière  de  préparer  un  ).  Dépouillez 
avec  soin  votre  chevreuil  ; il  est  presque  superflu  de 
vous  servir  de  couteau.  Aussitôt  que  vous  vous  êtes  fait 
jour  entre  la  chair  et  la  peau,  introduisez  votre  poing 
dans  l’ouverture,  de  la  même  manière  que  le  font  les 
bouchers  en  dépouillant  un  mouton;  après  quoi,  aÿëz 
soin  de  bien  ôter  tous  les  poils  qui  ont  pu  se  détacher 
de  la  peau,  et  qui  se  colleraient  sur  les  chairs  ; fendez 
votre  chevreuil  en  deux, comme  si  c’était  un  môuton  : 
pour  parvenir  à ce  but,  accrochez  l’animal  par  une 
jambe  de  derrière  , fendez  l’os  du  quasi  au  milieu  de 
la  moelle  allongée  ; introduisez,  à la  naissance  de  cette 
moelle,  un  atelet  de  fer  qui  vous  servira  de  guide , 
ayant  la  précaution  de  l’enfoncer,  à mesure  que  vous 
partagez  la  pièce,  jusqu’au  cou.  Après  avoir  séparé  le 
cou  du  corps,  vous  couperez  vos  quartiers  de  derrière 
jusqu’à  la  première  côte  , en  faisant  en  sorte  que  tout 
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le  filet  mignon  reste  sur  le  quartier  ; vous  lèverez 
ensuite  les  épaules  comme  celles  du  mouton,  et  vous 
séparerez  la  poitrine  du  carré. 

Chevreuil  ( filets  de  ).  Levez  les  deux  filets  de  votre 
chevreuil , parez-les  de  la  même  manière  qu’un  filet 
de  bœuf.  Cela  fait  , vous  les  piquez  et  les  mettez  dans 
une  terrine  avec  deux  verres  de  vinaigre,  du  sel,  du 
poivre  fin,  trois  ou  quatre  feuilles  de  laurier , six  clous 
de  girofle  , sept  ou  huit  branches  de  thym  , cinq 
oignons  coupés  en  tranches,  une  petite  poignée  de 
persil  en  branche,  et  quelques  ciboules  entières; 
laissez  vos  filets  mariner  quarante-huit  heures  et  même 
plus.  Lorsque  vous  aurez  besoin  de  vous  en  servir, 
vous  les  relirez  de  votre  marinade  , et  vous  les  appro- 
priez. Cette  opération  terminée  , étendez  des  bardes 
de  lard  dans  une  casserole  , quelques  tranches  de 
chevreuil,  trois  carottes,  trois  oignons,  trois  clous  do 
girofle,  .deux  feuilles  de  laurier  et  un  peu  de  thym; 
arrangez-vos  filets  sur  votre  assaisonnement,  etcouvrez- 
les  d’un  papier  beurré  : versez  dessus  une  demi  bou- 
teille de  vin  blanc  , autant  de  bouillon  avec  un  peu 
de  sel.  Faites-les  mijoter,  feu  dessus,  feu  dessous 
pendant  une  heure.  Au  moment  de  servir  , égoutlez-ies, 
glacez-les  et  dressez-les  sur  votre  plat  , avec  une  sauce 
piquante  dessous.  Au  défaut  de  celle  ci , faites  un 
roux  léger,  que  vous  arrosez  avec  le  mouillement  dans 
lequel  ont  cuit  vos  filets  ; metlez-y , pour  donner  à 
votre  sauce  une  belle  couleur  , un  peu  de  jus  , deux  ou 
trois  cuillerées  à bouche  de  vinaigre,  du  sel  et  du 
poivre;  faites  réduire  votre  sauce  à moitié  , afin  qu’elle 
prenne  du  goût. 

Chevreuil  rôti  ( quartier  de  ).  Après  avoir  paré  le 
filet  et  le  cuissot  de  votre  chevreuil , piquez-le  de  lard 
fin,  et  laissez-le  mariner  comme  les  filets  de  chevreuil, 
comme  il  a été  indiqué  ci-dessus.  Vous  pouvez  le  laisser 
dans  la  marinade  pendant  huit  jours.  Vous  le  sortez 
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de  la  marinade  lorsque  vous  voulez  vous  en  servir  et 
vous  le  menez  à la  broche.  Deux  heures  suffisent  pour 
le  cuire.  Au  moment  du  service,  vous  ôtez  les  bro- 
chettes et  les  (icelles  employées  à le  maintenir  : appro- 
priez le  manche,  que  vous  enveloppez  d’un  morceau 
de  papier;  vous  le  mettez  sur  un  plat,  et  vous  l’ac- 
compagnez d’une  sauce  piquante. 

Chevreuil  ( épaules  (le).  Levez  les  chairs  des  épaules 
de  votre  chevreuil  par  petits  filets,  dont  vous  ôterez  la 
peau  et  les  nerfs;  vous  piquez  ces  filets,  vous  les  faites 
mariner  comme  le  quartier  de  cet  animal;  après  les 
avoir  fan  cuire  a la  broche,  ou  les  avoir  sautées  comme 
.les  côtelettes , servez-les  avec  une  saucé  poivrade. 

Chevreuil  à la  broche  ( carres  de  ).  Prenez  deux 
canés  de  chevreuil  dont  vous  supprimerez  l’échine  ; 
[parez-en  les  filets;  piquez-Ies;  mettez-les  mariner.’ 
Vous  couchez  sur  la  broche  vos  deux  carrés  en  les 
assujétissant  avec  de  petits  atelets , elles  côtes  les 
unes  sur  les  autres,  de  telle  manière  que  celle  dispo- 
sition forme  un  carré  long.  Vos  carrés  étant  cuits 
Ircssez-les  sur  un  plat  , accompagnés  d’une  sauce 
poivrade. 

Chevreuil  ( civet  de  ).  Coupez  par  morceaux  la  poi- 
nn.C  ?u»  < treuil,  ainsi  que  Je  collet;  passez  du 
>et.i  lard  dans  un  morceau  de  beurre;  égouttez  le 
msuilc,  et  faites  un  roux  léger  avec  ce  même  beurre  • 
lassez  vos  chairs  avec  le  petit  lard  jusqu’à  ce  qu’elles 
oient  bien  roidies;  après  quoi  mouillez  les  avec  uu« 
Jouleille  de  vin  rouge  et  une  chopine  d’eau.  Vous 
ssaisonnercz  ce  civet  d’un  bouquet  composé  de  thym 
■e  laurier  et  d a,! , avec  sel  et  poivre.  Remuez  souveiU 
otre  civet  , pour  l'empêcher  de  s’attacher  ; ajoutez  v 
c petits  oignons  passés  dans  le  1, cuire,  avec  des 
hamp, gnons;  puis  dégraissez  le.  La  cuisson  achevée 
l la  sauce  réduite  à son  degré  , servez  avec  des  croû- 
tons de  pain. 
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Chevreuil  ( côtelettes  sautées  de  ).  On  lève  ces 
côtelettes  comme  celles  de  mouton  ; on  les  pare  de 
même  , sans  leur  laisser  aucune  peau  ; on  les  met  dans 
un  sautoir  avec  un  peu  de  bonne  huile,  sel,  poivre, 
ail  et  laurier.  Un  instant  avant  de  servir , on  saute  ces 
côtelettes  : la  cuisson  achevée  , on  en  égoutte  l’huiie  , 
on  en  ôte  le  laurier  et  l’ail.  Cela  fait , mettez-y  un 
morceau  de  glace  de  gibier,  sautez  vos  côtelettes  de- 
dans, dressez-les  sur  un  plat.  Faites  bouillir  une 
bonne  poivrade  dans  votre  sautoir  ; faites  en  sorte  que 
votre  sauce  soit  un  peu  épaisse  , et  finissez  avec  un  peu 
d’huile  d’olive.  Servez. 

CHICORÉE.  Plante  potagère  , dont  on  distingue 
plusieurs  espèces,  qu’on  peut  réduire  à six  : la  courte, 
la  régence,  la  Jine  , la  grosse  jfnsee  , la  meaux  e t la- 
scariole.  Elles  ne  diffèrent  entre  elles  que  par  leurs 
feuilles,  qui  sont  plus  ou  moins  grandes,  plus  ou  moins 
frisées. 

Ordinairement  on  ne  distingue  la  clncoiée  qu  eu 
deux  espèces  principales  , la  sauvage  et  la  cultivée. 

La  racine  de  chicorée  sauvage  à fleurs  blanches  se 
mange  quelquefois  cuite,  après  qu’on  l’a  bien  fait 
blanchir.  Celle  à fleurs  jaunes  se  sert  en  salade  , dans 
le  commencement  du  printemps. 

Quant  à la  chicorée  cultivée  , qu’on  a fait  blanchir 
en  la  liant  , ou  dans  le  sable  pour  la  rendre  plus  tendre 
et  moins  amère,  on  la  mange  en  salade,  ou  on  la  pré- 
pare de  plusieurs  autres  façons. 

Chicorée  pour  les  entrées  (Kagoût  de).  Choisissez  de 
la  chicorée  bien  blanche  ; après  l’avoir  épluchée  et 
lavée  , faifes-la  blanchir  à l’eau  bouillante,  et  passez-la 
à l’eau  froide.  Pressez-la  bien  , hachez-la  grossièrement, 
mettez-la  dans  une  casserole  sur  le  feu;  après  1 avoii 
mouillée  d’uncoulis  de  veau  et  de  jambon,  laissez-la  mi- 
joter à petit  feu  jayez  soi  u de  l’assaisonner  d’un  bon  goût  , 
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«l  de  la  lier  avec  un  peu  de  coulis  et  d’essence  de  jambon. 
Ce  ragoût  sert  pour  quelques  entrées  à la  chicorée. 

Chicorée  pour  les  potages  (Ragoût  de).  Choisissez  et 
faites  blanchir  votre  chicorée  comme  la  précédente; 
étant  blanchie  , faites-en  un  paquet,  et  mettez-la  dans 
une  marmite  avec  du  bouillon  assaisonné.  Le  potage 
dressé  , la  pièce  de  volaille  au  milieu,  faites  autour  un 
cordon  de  chicorée. 

Chi-corce  (P urée  de).  Voy.  Pdrée. 

Chicorée  (Manière  de  conserver  la).  Mettez  un  chau- 
dron plein  d’eau  sur  le  feu  ; épluchez  chaque  tête  de 
chicorée  , et  lavez-les  bien  ; quand  l’eau  bout , jetez-les 
dedans  , laissez-les  faire  deux  ou  trois  bouillons,  reli- 
rez-les  ensuite.  Après  les  avoir  bien  égouttées,  rangez- 
les  dans  des  pots  par  lits  ; jetez  une  poignée  de  sel  sur 
chaque  lit  , appuyez  bien  la  chicorée  dans  les  pots  , 
jusqu’à  ce  qu’ils  soient  pleins,  mettez  du  sel  par-des- 
sus ; laissez-les  deux  jours  prendre  l’air  , couvrez-les 
ensuite  de  beurre  fondu  , et  fermez  vos  pots  avec  du 
papier  propre  et  fort.  Celte  opération  ne  doit  être 
pratiquée  que  vers  la  mi-septembre. 

Chicorée  au  jus.  Après  avoir  fait  blanchir  vos  Chi- 
corées toutes  entières  , égouttez-les  , fendez-les  par  le 
milieu,  assaisonnez-lesde  poivre  et  muscade  ; les  ayant 
ficelées  par  deux  ensemble  , vous  les  mettez  dans  une 
casserole  avec  des  bardes  autour  elles  couvrez  de  lard; 
ajoutez-y  un  morceau  de  veau  ou  de  bœuf,  et  des  cô- 
telettes de  mouton  , deux  oignons,  a utant  de  carottes, 
autant  de  clous  de  girolle,  et  un  bouquet  garni. Mouillez 
avec  un  dégraissis  de  consommé;  faites  cuire  vos  chi- 
corées , et  entretenez  un  feu  ordinaire  dessus  et  dessous 
pendant  trois  heures,  au  hou  t desquelles  vous  les  égout- 
• tez  , les  piessez  dans  un  linge  blanc  , et  les  troussez 
toutes  de  la  même  grosseur^  dresscz-les  eu  couronne 
sur  le  plat,  pour  servir  aux  entrées  qui  sont  suscepti- 
bles de  cet  accompagnement. 
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Chicorée  au  veloulc.  Dépouillez  vos  chicorées  de 
leurs  feuilles  vertes  en  ne  leur  laissant  que  le  blanc  ; 
coupez  lalêle,  et  meltezla  chicorée,  partagée  en  deux, 
dans  l’eau  pour  la  laver  : cela  fait  , ayez  plein  un 
chaudron  d’eau  bouillante  où  vous  jetez  une  poignée 
de  sel;  nietlez-y  votre  chicorée  , et  cnfoncez-la  à cha- 
que instant  dans  l’eau  pour  éviter  qu'elle  se  noircisse  ; 
lorsqu'elle  se  mêle  avec  l’eau,  elle  est  assez  blanchie  ; 
si  elle  fléchit  sous  le  doigt,  égouttez  la  dans  une  pas- 
soire , et  inetlez-la  à l’eau  fraîche.  Quand  elle  sera 
bien  froide,  vous  l'égouttez  encore  , et  la  passez  dans 
les  mains  pour  en  extraire  l’eau.  Ces  opérations  ter- 
minées , hachez  votre  chicorée  , que  vous  mettez  dans 
une  casserole  avec  un  bon  morceau  de  beurre  , un 
peu  de  sel  et  gros  poivre , remuez  beaucoup  , et 
versezdessus  plein  cinq  cuillers  à dégraisser  de  velouté, 
autant  de  consommé:  faites  réduire  le  tout  jusqu’à  ce 
qu’il  soit  un  peu  épais, et  diessez-le  sur  un  plat  avec 
des  croulons  à l'entour. 

CHOCOLAT.  Pâte  sèche,  cl’  un  goût  agréable  , enri- 
chie du  mélange  de  plusieurs  ingrédiens  , comme  le  su- 
cre,la  vanille,  la  cannelle  et  autres  aromates.  On  se  sert 
du  chocolat  de  plusieurs  manières.  On  le  mange  en  na- 
ture , on  en  fait  différentes  boissons  , et  on  l’apprête 
sous  differentes  formes. 

Chocolat  ( Crème  au)  On  fait  dissoudre  du  chocolat 
dans  de  l'eau , à la  propoi  lion  d’un  verre  par  livre  ; on 
y met  un  peu  de  sucre,  que  l’on  mêle  avec  crème,  lait 
et  jaunes  d'œufs,  dans  la  proportion  de  six  par  pinte 
de  crème  ou  de  lait  ; on  y ajoute  un  grain  de  sel.  On 
passe  cette  crème  au  tamis,  et  on  la  fait  prendre  au 
bain-marie  avec  du  feu  dessous,  en  observant  qu’elle  ne 
houille  pas. 

Chocolat  en  boisson.  Ayez  du  bon  chocolat  à la  va- 
nille) les  tasses  sont  ordinairement  marquées;  il  y en 
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a de  marqué  à douze  et  à seize  lasses  ?»  la  livre  ; si  c’est 
pour  du  chocolat  à J’eau  , il  faut  prendre  de  celui  à 
douze  tasses  à la  livre;  celui  de  seize  est  pour  la 
crème;  vous  mettrez  dans  une  chocolatière  la  même 
quantité  de  tasses  d’eau  que  vous  voulez  faire  de  cho- 
colat ; lorsqu'elle  sera  près  de  bouillir  , vous  y mettrez 
autant  de  chocolat  marqué  par  lasse  , que  vous  aurez 
mis  de  lasses  d’eau  ; vous  le  ferez  fondre  en  tournant  le 
bâton  à chocolat  dans  les  mains;  vous  lui  ferez  prendre 
quelques  bouillons  , et  le  laisserez  mijoter  quelque 
temps  sur  de  la  cendre  chaude  ; avant  de  le  servir  , 
vous  le  remuerez  bien  avec  le  bâton  , en  le  tournant 
pour  le  faire  mousser  , et  vous  le  verserez  dans  les 
tasses. 

Chocola/(Consercedc).A yez  quatre  onces  de  chocolat 
et  deux  livres  de  sucre  , faites  fondre  le  chocolat  dans 
une  quantité  de  sucre  clarifié  suffisante  pour  qu’il  soit 
bien  liquide  ; puis  jetcz-le  dans  votre  .sucre  cuit  au 
petit  cassé  , remuez  bien  le  mélange  , et  quand  le 
sucre  sur  le  leu  commence  à boursoufler  , retirez  le  , 
et  coulez  la  matière  dans  des  caisses  ou  moules. 

Chocolat  à lu  crème  ( Glace  de  ).  Dans  une  pinte  de 
crème  double  , mettez  neuf  jaunes  d’œu's  bien  frais, 
que  vous  délayez  avec  la  crème  et  une  demi- livre  de 
sucre  en  poudre,  et  mettczla  cuire  doucement.  Lors- 
qu elle  est  a son  point  de  cuisson  , faites  fondre  une 
demi-livre  de  chocolat  dans  un  verre  d’eau  ; lorsqu’il 
est  bien  fondu  , mèh  z le  avec  la  crème  : passez  le  tout 
à l’étamine  et  mellez-le  glacer. 

CHOU.  Plante  potagère  très  commune,  et  dont  les 
espèces  et  les  variétés  sont  ti es- multipliées. 

Oncn  distingue  plusieurs  especes  principales,  savoir: 

Les  choux  cahus  ou  pommés , à feuilles  lisses  et 
ordinairement  glauques  ; 
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Les  choux  de  Milan , pommés , à feuilles  cloquées 
et  d’un  vert  plus  ou  moins  foncé  ; 

Les  choux  verts  ou  sans  tête , qui  peuvent  durer 
trois  ans  et  plus  j 

Les  choux-fleurs  et  les  brocolis. 

Tous  les  gros  choux  cabus  sont  propres  au  saücr- 
krant , en  français  chou-croûte , lorsque  leurs  pomme» 
sont  pleines  et  serrées. 

Tous  ces  divers  choux  ont  un  grand  nombre  de  va- 
riétés et  sous-variétés  dont  la  connaissance  est  plus  du 
ressort  du  jardinier  que  du  cuisinier. 

Le  chou-fleur  est  regardé  comme  faisant  une  race  à 
part,  quoiqu’il  vienne  ordinairement  du  chou  vert. 
On  en  distingue  trois  variétés  principales  : le  tendre , 
le  demi-dur  et  le  dur. 

Les  choux  sont  d’un  grand  secours  dans  la  cuisine, 
même  dans  la  cuisine  savante.  Un  habile  artiste  sait 
en  varier  ses  potages  , ses  garnitures  et  ses  entourages  : 
tout  dépend  de  l’assaisonnement.  Un  chou  à la  bava- 
roise n’est  point  un  ragoût  ordinaire.  Enfin,  on  fait 
dans  toute  l’Allemagne,  et  même  en  Alsace  , avec  des 
choux  rouges  fermentés  , une  préparation  , connue  sous 
le  nom  de  chou-croûte , qui  , faisant  perdre  au  chou 
toutes  ses  qualités  délétères , le  rend  un  aliment  aussi 
sain  qu’agréable. 

Chou  à la  bavaroise.  On  coupe  un  chou  de  Milan 
que  l’on  fait  blanchir  b on  lait  blanchir  d autre  paît 
une  andouille  ordinaire  que  l’on  coupe  en  deux  ; après 
avoir  ficelé  le  tout  séparément,  on  le  fait  cuire  ensem- 
ble dans  une  bonne  braise , avec  du  bouillon , sel , 
poivre,  bouquet  garni,  trois  clous  de- girofle  et  deux 
oignons.  La  cuisson  achevée  , on  dégraisse  , et  on  sert 
l’andouille  au  milieu  du  plat , et  les  choux  autour,  et 
sur  le  tout  on  vei’se  une  sauce  claire  et  de  bon  goût. 

Les  cervelas  et  saucisses  se  servent  de  même. 

Choux  rouges  à la  flamande.  Ayez  deux  choux  i ou- 
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ges  que  vous  coupez  en  quatre;  après  en  avoir  sup- 
primé le  trognon,  émincez-les  avec  un  outil  mis  en 
usage  pour  les  personnes  qui  ont  l’habitude  de  l'aire  de 
la  chou-croûte;  faites-les  blanchir  et  rafraîchir;  met- 
tez-les  ensuite  dans  une  casserole,  avec  un  morceau 
de  beurre,  une  feuille  de  laurier^  un  oignon  piqué  de 
deux  clous  de  girofle  r du  sel  et  du  poivre;  faites-les 
partir  ; retournez- les  bien  pour  qu’ils  s’incorporent 
avec  le  beurre;  posez-les  sur  la  paillasse  avec  un  feu 
léger  dessous  ; couvrez-les  de  leur  couvercle  avec  de 
la  cendre  rouge  dessus;  laissez-les  ainsi  mijoter  trois 
ou  quatre  heures  en  les  retournant  de  temps  en  temps. 

Il  faut  prendre  garde  qu’ils  ne  brûlent;  leur  cuisson 
«achevée , ôtez-en  la  feuille  de  laurier  et  l’oignon  , et 
iiuissez  par  un  morceau  de  beurre. 

Chou  brocoli  à l’huile.  Ce  chou  ressemble  au  chou- 
fleur,  dont  il  ne  différé  que  par  ses  feuilles  ondulées, 
par  ses  dimensions  en  tout  plus  grandes  et  par  ses 
couleurs. 

Prenez  plusieurs  choux  de  cette  espèce:  après  en 
avoir  supprimé  toutes  les  feuilles,  hors  celles  qui  sont 
plus  près  de  la  fleur,  on  les  lave,  on  les  fait  blanchir 
et  cuire  , on  les  dresse  sur  un  plat  comme  des  asperges, 
et  011  les  sert  à l'huile. 

Choux  farcis.  On  fait  blanchir  deux  choux  moyens 
dans  de  l’eau  et  dw  sel  ; quand  ils  ont  été  un  bon  quart- 
d’heure  dans  l’eau  bouillante  , on  les  rafraîchit , on  les 
égoutte  et  on  en  ôte  les  coeurs. 

On  a une  demi-livre  de  veau,  une  livre  de  gras  de 
lard , que  l’on  assaisonne  de  sel , de  gros  poivre  , d'un 
peu  des  quatre  épices,  et  d’un  peu  d'aromates  pilés. 
Après  avoir  bien  haché  le  tout,  on  y ajoute  sept  ou 
huit  jaunes  d’œufs  , que  l’on  mêle  bien  à la  farce  ; on 
met  cette  farce  dans  l’intérieur  de  chaque  chou,  que 
l’on  a soin  de  bien  liceller. 

On  arrange  dans  le  fond  d’une  casserole  des  bardes 
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de  lard,  quelques  tranches  de  veau,  un  peu  de  jambon, 
deux  ou  trois  carottes,  quatre  ou  cinq  oignons,  un 
peu  de  thym  , une  feuille  de  laurier  et  deux  clous  de 
girofle:  on  met  les  chous  pardessus,  que  Ton  couvre 
de  lard  ; on  les  mouille  avec  du  bouillon  pris  du  der- 
rière de  la  marmite  ; on  y ajoute  un  peu  de  sel  et  de 
poivre,  et  on  fait  mijoter  une  heure  et  demie.  Les 
choux  cuits , on  les  égoutte  sur  un  linge  blanc  ; on  en 
extrait  le  jus  en  le  pressant  un  peu:  après  quoi  on  les 
déficelle,  on  leur  donne  une  lorme  agréable,  ou  les 
dresse  sur  un  plat,  on  les  glace  et  on  met  un  sauce 
espagnole  dessous.  Si  l’on  n’a  pas  de  sauce  , on  fait 
un  roux  léger  que  l’on  mouille  avec  le  fond  de  la  cuisson 
et  que  l’on  passe  au  tamis  de  soie. 

Choux  {Fi  lage,  aux).  Yoy.  Potage. 

Choux  à là  crème.  Lavez  deux  ou  trois  moyens 
choux  , que  vous  émincez  et  que  vous  laites  blanchir 
dans  l’eau  , où  vous  aurez  mis  une  poignée  de  sel; 
lorsqu’ils  fléchiront  sous  les  doigts,  vous  les  rafraî- 
chirez et  les  presserez  comme  la  chicorée.  Mettez  un 
morceau  de  beurre  dans  une  casserole  avec  vos  choux, 
auxquels  vous  aurez  donné  quelques  coups  de  cou- 
teau , sel , gros  poivre  , et  un  peu  de  muscade  râpée; 
passez-les  bien  , ajoutez  plein  une  cuillerée  à bouche 
de  farine  , que  vous  mêlez  avec  les  choux  : mouillez- 
les  avec  de  la  crème.  Au  cas  qu’ils  soient  trop  liquides, 
on  les  lait  léduite,  on  les  prépare  de  même,  on  les 
arrose  avec  du  bouillon  , et  on  employé  le  même  as- 
saisonnement. 

Chou  rouge  ù l’cliivcc.  Enlevez  toutes  les  feuilles 
extérieures  de  votre  rhou  , puis  hachez-le  menu  , et 
lavez  le  bien  ; ajoutez  y un  ou  deux  oignons  , suivant  la 
grosseur,  coupés  en  tranches  minces,  du  poivre  et  du 
gel;  faites  cuire  le  tout  à l’éluvée  avec  du  jus,  jusqu’à 
ce  que  le  chou  soit  très-tendre.  Quelques  minutes 
avant  de  servir,  épaississez  le  avec  un  moiceau  de 
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beurre  roulé  dans  la  farine  , et  ajoutez-y  du  vinaigre  à 
voire  goût. 

Choux  frises  en  purce.  Prenez  deux  ou  trois  choux 
frisés,  ôtez  les  grosses  côtes  , et  hachez  le  reste  bien 
menu  ; mettez  le  dans  une  casserole  avec  un  morceau 
de  jambon  , du  petit  lard  , et  du  beurre  frais.  Après 
l'avoir  exposé  sur  le  feu,  remuez  bien  pendant  deux 
heures.  Quand  ils  seront  diminués  et  presque  cuits  , 
rous  ôterez  le  jambon  et  le  lard,  vous  mouillerez  avec 
du  blanc  de  veau  bien  doux  , et  vous  achèverez  de 
'aire  cuire. 

On  sert  les  choux  ainsi  préparés  avec  un  croûton  de 
Ipain  dessus,  et  des  saucisses  autour.  Il  faut  faire  at- 
tention que  tout  cela  cuise  doucement. 

Choux  fleurs  ( Préparation  des  ).  Le  chou-fleur  est 
Lune  grande  ressource  pendant  une  partie  de  l’année 
L -t  se  conserve  frais  jusqu’à  la  fin  de  janvier,  et  même 
in  peu  plus  tard.  Non  moins  sain  que  l’épinard , il 
>ffre  moins  de  difficultés  dans  ses  apprêts;  et,  sans 
tre  extrêmement  habile  , un  cuisinier  peut  vous  faire 
nangci  d excellens  choux-fleurs  à la  sauce  blanche  , 
ai  jus  de  mouton,  frits  en  pâte  et  au  parmesan,  ce 
]ui  est  la  manière  la  plus  piquante  et  la  plus  distinguée 
le  les  servir.  Les  choux-fleurs  servent  aussi  d’entou- 
ageà  plusieurs  sortes  de  milieux,  et  de  garnitures  h 
• jeaucoup  de  ragoûts.  En  tout,  c’est  un  fort  beau 
egume  , surtout  si  l’on  choisit  les  têtes  les  plus 
danches  , les  plus  fermes  et  les  plus  serrées  , car 
elles  qui  sont  d’un  blanc  sale  et  grenées  doivent  être 
ejetées  avec  soin. 

Choux-fleurs  h la  sauce  blanche.  Après  avoir 
pluchc  vos  choux-fleurs,  tenez  une  casserole  sur  le 
eu  , avec  de  l’eau,  un  peu  de  sel , gros  comme  la 
noilié  d’un  œuf  de  beurre;  lorsque  l’eau  bout, 
netlez-y  le»  choux-fleurs;  lorsqu’ils  sont  cuits,  étant 
>n  peu  fermes,  retirez-les  du  feu.  Lu  qunrl-d’heurc 
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suffit  pour  la  cuisson.  Au  moment  de  servir  , vous  les 
dressez  sur  un  plat , et  vous  les  masquez  d une  sauce 
au  beurre  , blanche  ou  brune.  V oy.  Sauces. 

Chou-fleur  à la  crème.  Jetez  votre  chou  dans  une 
marmite  et  laissez  bouillir  jusqu’à  ce  qu’il  soit  presque 
cuit  , faites  égouüer  ensuite.  Prenez  un  verre  de  bon 
jus  et  ajoutez-y  une  cuillerée  de  vinaigre  ; mettez  ce 
mélange  dans  une  casserole  sur  le  feu,  et  lorsqu’il 
est  chaud  , placez-y  votre  chou-fleur  ; vous  le  retirerez 
au  bout  de  dix  minutes,  s’il  vous  paraît  suflisamment 
cuit,  et  vous  mêlerez  à la  sauce  deux  jaunes  d’œufs  et  un 
verre  de  crème  ; quand  le  tout  est  bien  lié,  vous  dis- 
posez votre  chou  sur  un  plat  et  vous  versez  la  sauce 

pardessus. 

Choux-fleurs  frits.  On  laisse  cuire  les  choux-fleurs 
aux  trois-quarts  ; on  fait  une  sauce  blanche  un  peu 
liée  , dans  laquelle  on  fait  sauter  les  choux  fleurs  , et  on 
les  met  refroidir  : quelques  instans  avant  de  servir,  on 
trempe  les  choux-fleurs  dans  une  pâte  a frire  , et  on 
les  met  ensuite  dans  une  friture  un  peu  chaude  ; quand 
ils  sont  blonds,  on  les  retire  , et  on  les  dresse  apres 

sur  un  plat.  . 

Choux  marines.  Pour  mariner  les  choux,  on  es 

coupe  par  tranches  en  travers,  on  les  met  sur  un  plat 
de  terre  , on  les  saupoudre  avec  quelques  poignées  de 
sel  on  les  recouvre  d’un  plat  et  on  les  laisse  ainsi 
pendant  vingt-quatre  heures  ; on  les  fait  ensuite 
égoutter  dans  une  passoire;  on  les  met  dans  un  pot 
de  grès  • on  verse  pour  les  recouvrir  une  assez  grande 
Quantité  de  vinaigre  qu’on  a fait  bouillir  avec  quelques 
clous  de  girofle  , un  peu  de  mais  et  les  épices  qu  on 
juge  convenables;  on  les  laisse  refroidir  , et  on  couvre 

le  vase  avec  un  parchemin.  . , 

Il  en  serait  à peu  près  de  même  si  c étaient  des 

choux-fleurs  qu’on  voulût  mariner,  seulement  on  les 

couperait  par  bouquets , on  les  saupoudrerait  de  sel , 
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on  les  arroserait  d’eau  bouillante  , on  les  laisserait 
égoutter , enfin  on  les  mettrait  dans  un  bocal  que  l’on 
remplirait  de  vinaigre  et  qu’on  boucherait  bien  exac- 
tement. 

Choux-raves  et  choux-navets  ( Manière  de  'préparer 
et  d'accommoder  les  ).  Les  choux  qui  sont  d’une  espèce 
différente  des  autres,  paraissent  rarement  sur  les  tables 
délicatement  servies  ; on  n’en  mange  point  les  feuilles, 
mais  les  trognons  qui  sont  gros  comme  les  deux  poings; 
on  supprime  l’écorce  ; on  les  taille  en  forme  de  navets 
ou  de  fausses  cardes;  après  les  avoir  fait  blanchir  comme 
les  navets , on  les  marque  de  même.  Leur  cuisson 
achevée  , on  les  met  soit  au  velouté,  soit  à l’espagnole, 
soit  à la  sauce  au  beurre. 

Choux-croûte  ( Manière  de  préparer  la).  On  épluche 
bien  une  cinquantaine  de  choux  bien  blancs  et  d’une 
bonne  nature;  après  les  avoir  émincés  avec  un  outil 
propre  à celte  opération,  on  défonce  un  quart  à bierre, 
ou  à vinaigre , ou  à vin;  l’ayant  bien  nétoyé,  on  le 
place  debout  sur  un  chantier;  on  le  perce  à trois  ou 
quatre  pouces  du  fond,  pour  laisser  couler  la  sau- 
mure ; alors  on  arrange  dans  ce  quart  les  choux  par 
lit  de  sel  et  de  choux  , en  semant  dans  l’intérieur  une 
demi-livre  de  graines  de  genièvre.  Les  choux  ainsi 
préparés,  on  les  couvre  d’une  toile  neuve  et  du  fond 
du  quart,  que  vous  chargez  de  pierre,  ou  d’autre 
masse  pesante.  On  laisse  couler  la  saumure  jusqu’à  ce 
qu’elle  sorte  claire  , ce  qui  exige  une  quinzaine  de 
jours.  Au  bout  de  ce  temps,  on  bouche  le  trou  du  bas, 
on  remplit  le  quart  d’une  nouvelle  saumure  : deux 
livres  de  sel  marin  suffisent  pour  cinquante  livres  de 
choux.  Au  bout  de  vingt  jours  on  peut  se  servir  de 
celle  chou-croûte  , comme  il  est  indiqué  plus  bas. 

Nous  ferons  observer  que  les  carottes,  les  navels, 

■ »e  conservent  de  même  que  la  chou  croûte  , en  suivant 
le  même  procédé. 

i3* 


i48  C I fl 

Chou-croûte  ( Manière  de  faire  cuire  et  d'apprêter 
la  ).  Prenez  trois  on  quatre  livres  de  chou-croûte  que 
vous  laverez  à plusieurs  eaux;  rneltcz-la  dans  une 
casserole  avec  un  morceau  de  petit  lard  de  poitrine  , 
un  saucisson  cru  et  quelques  saucisses  que  \ous  ajoutez 
au  dernier  moment  de  sa  cuisson;  mouilletzda  avec  du 
bouillon  et  du  dégraissis  de  braisière  ; il  faut  six  heures 
pour  cuire  à petit  feu  votre  cliou  croûte,  que  vous 
égoutterez  ensuite  et  que  vous  dresserez  sur  un  plat 
avec  le  saucisson  , le  lard  et  les  saucisses. 


CIBOULE  , CIBOULETTE.  Plante  bulbeuse  , d'un 
goût  et  d'une  odeur  piquante  , d'un  grand  usage  en 
cuisine  pour  les  sauces  et  les  ragoûts.  Il  y en  a trois 
espèces:  une  vivace,  qui  ne  produit  point  de  graines  ; 
celle  qui  graine  ; et  la  troisième  est  la  cive,  civette  ou 

ciboulette.  . 

Là  ciboule  vivace  est  d’un  usage  plus  étendu  que  les 

deux  autres  espèces;  on  l’emploie  non-seulement  corn  me 
elles  dans  l’apprêt  de  nosalimens  , mais  elle  a en  outre 
l’avantage  que,  lorsque  le  mois  de  juin  est  passe  , sa 
bulbe  est  assez  grosse  , et  a assez  de  qualité  pour  e ie 
employée  en  guise  d’oignon  nouveau;  on  peut  meme 
substituer,  pendant  l’hiver , à l’oignon  ordinaire  , ses 
bulbes,  après  les  avoir  arrachées,  séchées  et  conservées 

de  même. 


CIDRE.  Boisson  que  l'on  tire  de  la  pomme.  Elle  est 
très-ancienne.  En  France  , la  Normandie  est  pour  le 
cidre  ce  que  sont  la  Bourgogne  et  la  Champagne  pour 

Le  cidre  se  tire  des  pommes  rustiques  de  plusieurs 
espèces  , dont  il  faut  bien  connaître  les  sucs  , afin  de 
les  combiner  convenablement , et  de  corriger  les  uns 

^^L^boTcidre  doit  être  clair , ambré , agréable  au 
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goût  et  à l’odorat  , et  piquant.  Il  y en  a qui  se  gardent 
jusqu’à  quatre  ans.  Les  cidres  légers  ne  passent  guère 
la  première  année. 

CITRON.  Fruit  ducitronnier:  son  écorce  jaune  et  ridée 
est  d’une  odeur  très-agréable  par  l'huile  essentielle  dont 
elle  abonde.  Ce  fruit,  dont  il  y en  a d’aigres  et  dedoux, 
est  très-rafraîchissant.  On  se  sert  beaucoup,  en  cuisine, 
du  jus  pour  donner  du  relief  aux  alimens.  L’office  em- 
ploie toutes  les  parties  de  ce  fruit.  Les  zestes  sont  d'un 
grand  usage  dans  la  distillation.  On  fait  avec  le  suc  de 
sa  pulpe , du  sucre  et  de  l’eau  , une  boisson  très-qgréa- 
ble,  très-saine  et  très-rafraîchissante  , qu’on  appelle 
limonade. 

Citrons  confits.  Prenez  des  citrons  qui  aient  l’écorce 
fort  épaisse  ; coupez-lcs  par  quartiers  , et  meltez-les 
sur  le  feu  avec  de  l’eau  pour  les  blanchir  : lorsqu’ils 
sont  assez  attendris  pour  que  la  tête  d'une  épingle 
passe  facilement  à travers  en  pressant  faiblement  , 
vous  les  mettez  dans  de  l’eau  fraîche;  vous  prenez  du 
sucre  clarifié  et  cuit  au  lissé,  et  le  mettez  sur  le  feu  ; 
lorsqu'il  bout,  vous  y jetez  vos  quartiers  de  citrons  , et, 
après  leur  avoir  donné  un  bouillon  couvert , vous  les 
relu  ez  et  les  écumcz.  Le  lendemain , vous  les  retirez  et 
les  égouttez,  et  mettez  le  sucre  à la  nappe;  vous  y jetez 
les  citrons  , auxquels  vous  laites  faire  trois  ou  quatre 
bouillons;  vous  faites  la  même  chose  le  troisième  et  le 
quatrième  jour,  ayant  soin  d’ajouter  chaque  fois  un 
peu  de  sucre  clarifié,  et  le  cinquième  vous  faites  cuire 
votre  sucre  au  perlé  ; vous  y mettez  vos  fruits  , auxquels 
vous  donnez  un  bouillon  couvert  et  les  écumez,  puis 
les  mettez  deux  jours  à l’étuve  , et  l’écumez. 

Citrons  à l'eau-dc-vie. Prenez  des  citrons,  ratissez  la 
superficie  avec  du  verre  cassé;  coupez  l’écorce  en  filets, 
que  vous  ferez  blanchir.  T'ailcs-lcur  faire  quelques 
bouillons  au  sucre  clarifié.  Laissez  reposer.  Le  jour 
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suivant  faites-leur  en  faire  autant  : laissez  encore  re- 
poser. Le  troisième  jour  , finissez  votre  sucre  au  sirop, 
et  laites  faire  encore  quelques  bouillons  à V03  filets. 
Mettez  ces  filets  en  bouteilles  : faites  chauffer  ensuite 
autant  d’eau-de-vie  que  de  sirop  mêlés  ensemble  ,mais 
sans  bouillir,  et  mettez-lessur  votre  sucre.  Le  sucre  ne 
doit  être  que  la  moitié  du  poids  du  fruit. 

Citrons  (Compote  cle).  Faites  une  gelée  de  pommes  , 
et  en  la  cuisant , ayez  un  gros  citron  que  vous  pelerez 
jusqu’à  la  chair.  Coupez  cette  chair  en  plusieurs  tran- 
ches, et  jetez-les  dans  votre  gelée,  les  pépins  ôtés.  Faites 
bouillir  le  tout  jusqu’à  ce  que  votre  gelée  soit  à son 
degré  de  cuisson.  Laissez  refroidir  à moitié;  faites  une 
assiette  de  tranches  de  citron , et  jetez  votre  gelée  par- 
dessus. 

Citrons  ( Conserve  de  ).  Mettez  dans  du  sucre  à la 
grande  plume  , de  la  râpure  d’écorce  de  citron  ; étant 
à moitié  froid , travaillez  votre  sucre  ; et  lorsque  vous 
le  verrez  prêt  à s’épaissir  , vous  mettrez  votre  conserve 

dans  les  moules. 


Citrons  ( Crème  de  ).  Blancs  de  six  œufs  frais,  jus  de 
six  citrons  , demi-verre  d’eau  avec  de  la  raclure  e 
l’écorce  de  ce  fruit.  Battez  bien  le  tout,  passez-lc 
deux  ou  trois  fois,  après  y avoir  mis  le  sucre  neces- 
saire. Mettez  sur  un  plat , et  faites  cuire  doucement 
sur  la  cendre  chaude,  en  remuant  toujours,  pour  qu  elle 
ne  bouille  pas.  Quand  elle  sera  un  peu  épaisse  , vous 
dresserez  votre  crème  sur  une  porcelaine,  et  la  servirez 

froide. 


Citrons  (Eau  de).  Zestez  un  citron.  Mettez  ces  zestes 
dans  une  aiguière  , avec  le  jus  de  deux  citions  , une 
pinte  d’eau  et  un  quarteron  de  sucre.  Laissez  infuser 
le  tout  pendant  quelques  heures.  Passez  et  me  ez  a 
glace. 
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CITRONNELLE.  Herbe  fine  et  odoriférante,  au- 
trement nommée  Mélisse. 

On  donne  aussi  le  nom  de  citronnelle  h une  liqueur 
appelée  eau  de  citron.  Pour  six  pintes  de  celle  liqueur, 
il  faut  les  zestes  de  quatre  beaux  citrons  et  des  plus 
quinlessencieux  , trois  pintes  et  demie  d’eau-de-vie  , 
que  l’on  fait  distiller , sans  tirer  de  phlegme  ; et  pour 
le  sirop  deux  pintes  et  demie  d’eau  et  une  livre  et 
demie  de  sucre. 

CITROUILLE.  Plante  cucurbilacée  , connue  sous 
Je  nom  de  pastèque  : son  fruit  est  fort  gros  et  ses  bran- 
ches s’étendent  fort  loin.  Sa  chair  est  bonne  à manger. 

On  la  prépare  d’une  infinité  de  manières  : on  la  rôtit, 
on  la  frit  , onia  fait  bouillir;  on  l’assaisonne  avec  le 
beurre,  le  lait,  le  sel  , les  oignons,  le  sucre  et  des 
aromates  , et  meme  on  fait  du  pain  jaune  avec  la  pulpe 
de  citrouille  mêlée  avec  de  la  farine  de  froment. 

Citrouille  en  fricassée.  Après  avoir  fait  cuire  votre 
citrouille  coupée  en  morceaux  dans  l’eau  , vous  la  met- 
tez dans  une  casserole  avec  un  morceau  de  beurre  , 
persil  , ciboules  , sel  et  poivre  : quand  elle  a bouilli 
un  quarl-d’heure,  et  qu’il  ne  reste  plus  de  sauce,  vous 
j mettez  une  liaison  de  jaunes  d’œufs  avec  de  la  crème 
et  du  lait. 

Citrouille  en  andouillettes.  Faites  bien  cuire  et 
égoutter  votre  citrouille;  maniez-la  avec  du  beurre 
frais,  des  jaunes  d’œufs  durs  , persil  et  fines  herbes 
hachés  , sel  , poivre  et  girolle  en  poudre.  Formez-en 
des  andouillettes,  que  vous  mettrez  dans  une  terrine  au 
four,  avec  beaucoup  de  beurre.  Quand  elles  sont  cuites 
dégraisspz-lcs  et  faites-les  rissoler. 

CIVE  ou  CIVET!  E.  Plante  potagère,  qui  produit 
beaucoup  de  feuilles  , qui  sont  comme  de  petites  brin- 
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dilles  basses,  que  l’on  coupe  à fleur  de  tèrre  ; el  dont 
on  fait  des  fournitures  de  salades. 

On  distingue  trois  espèces  de  cives  , la  cive  de  Por~ 
tu  gai,  la  grosse  due  d'Angleterre,  el  la  petite,  que  l’on 
nomme  civette.  Elles  ne  diffèrent  que  par  la  grosseur 
de  leurs  feuilles. 

Quelques  personnes  appellent  la  civette  appétit  , 
parce  qu’elle  est  d’un  goût  plus  fin  que  l’oignon  com* 
mun  , et  qu’elle  excite  l’appétit. 

COCHON.  Quadrupède  très-connu  , qu’on  élève  et 
qu’on  engraisse  pour  servir  à la  nourriture  de  l’homme. 
Tout  est  bon  dans  un  cochon  , et  rien  n’est  à rejeter. 
Sans  lui,  point  de  cuisine  , point  de  charcutiers. 

On  trouvera  , sous  les  noms  particuliers  de  quelques- 
unes  des  parties  de  cet  animal  , les  différentes  manières 
de  les  apprêter  ou  de  s’en  servir.  Voy.  Boudiw,  Sau- 
cisses , àndouilles  , Larù  , Petit-Salé  , Jamboh  , etc. 

Cochon  ( Hure  de  ).  Ayez  une  tête  de  cochon  coupée 
tout  contre  les  épaules;  laites-la  brûler  a un  feu  clair 
sur  un  fourneau  bien  ardent,  et  froltez-la  à force  de 
bras  avec  une  brique  et  ensuite  avec  un  couteau  ; après 
qu’elle  est  nettoyée,  désossez  le  col  , ôtez  les  mâ- 
choires, détachez  la  peau  de  dessus  le  museau  jus- 
qu’auprès  des  yeux  ; coupez-l’os  ; lardez  tout  le  dedans 
de  la  chair  avec  de  gros  lard  assaisonné  de  sel  et  fines 
épices;  frollez-la  partout  avec  du  gros  sel , une  demi- 
once  de  salpêtre  pilé,  et  mettez^a  dans  une  terrine 
avec  une  demi-poignée  de  genièvre,  thym  , laurier , 
basilic,  clous  de  girofle  et  une  petite  poignée  de  co- 
riandre ; après  avoir  couvert  votre  hure  , faites-lui 
prendre  sel  dans  un  endroit  frais  pendant  huit  jours; 
ensuite  vous  l’ôlez  de  sa  saumure  pour  1 envelopper 
bien  ficelée  , et  lui  faire  prendre  la  forme  qu’elle  doit 
avoir  pour  la  servir  ; après  quoi , laites-la  cuire  dans 
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une  marmite  juste  à sa  grandeur,  avec  trois  litres  de 
vin  rouge,  un  peu  d’eau  ou  de  bouillon,  oignons, 
carottes  , panais , un  gros  bouquet  de  persil , ciboules, 
trois  gousses  d'ail , six  clous  de  girofle , la  moitié 
d’une  muscade,  thym,  laurier,  basilic  , deux  livres 
de  panne;  à la  moitié  de  la  cuisson,  goûtez  la  braise, 
et  mettez-y  du  sel , s’il  en  est  besoin.  Lorsque  votre 
hure  fléchira  sous  les  doigts,  c’est  une  marque  qu’elle 
est  au  point  de  sa  cuisson  ; ôlez-la  du  leu  ; quand  elle 
ne  scia  plus  que  tiède,  retirez-la  de  la  braise  pour 
l’égoutter  , et  la  servir  pour  gros  entremets  froid  , sur 
une  serviette  , quand  elle  sera  lout-afait  froide. 

Cochon  ( Côtelettes  de  ).  Coupez  et  parez  les  côte- 
lettes de  cochon  comme  les  côtelettes  de  veau  , en 
ayant  soin  de  laisser  dessus  un  demi-pouce  de  gras; 
après  les  avoir  aplaties  pour  leur  donner  une  belle 
forme  , failes-les  griller  à point , et  servez  dessous  une 
sauce  robert  , une  sauce  tomate  , ou  une  sauce  aux 
cornichons.  Voy.  Sabces. 

Cochon,  à la  cendre  ( Côtelettes  de  ).  Coupez  en 
côtes  une  échinée  de  porc  frais  ; passez-le  sur  le  feu 
avec  du  lard  fondu  , persil  , ciboules  , champignons  , 
pointes  d’ail  hachées  , sel  et  gros  poivre.  Foncez  ensuite 
une  casserole  de  tranches  de  veau  et  de  jambon; 
mettez  y vos  côtelettes  avec  leur  assaisonnement  ; 
couvrez- les  de  bardes  de  lard  et  failes-les  cuire  à petit 
feu.  A la  moitié  de  la  cuisson  , versez  dessus  un  verre 
de  vin  de  Champagne,  et  dressez  vos  côtelettes  sur  un 
plat.  Achevez  la  sauce  avec  deux  cuillerées  de  coulis  ; 
dégraissez- la  en  la  passant  au  tamis , et  servez- la  sur 
les  côtelettes  avec  un  jus  de  citron. 

Cochon  en  fromage  ( Foie  de).  Sur  trois  livres  do 
foie  on  met  deux  livres  de  lard,  une  demi-livre  de 
panne  ; on  hache  le  tout  ensemble  , on  y ajoute  du 
persil  et  de  la  ciboule  hachés,  du  sel  , du  poivre,  des 
aromates  pilés  et  des  quatre  épices.  Quand  le  tout  est 
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bien  haché,  on  élend  dans  une  casserole  une  toilette 
de  cochon , ou  des  bardes  de  lard  bien  minces,  de 
manière  que  le  foie  ne  tienne  pas  à la  casserole; 
on  y met  trois  doigts  de  la  farce  ci-dessus,  et  des 
lardons  assaisonnés  ; on  remet  encore  de  la  farce  de 
l'épaisseur  de  trois  doigts,  puis  des  lardons,  ainsi  de 
suite,  jusqu’à  ce  que  votre  casserole  soit  pleine; 
couvrez  le  alors  de  bardes  de  lard  et  mettez  au  four  : 
trois  heures  suffisent  pour  cuire  votre  foie.  Laissez-le 
refroidir  dans  votre  casserole  pour  le  retirer;  failes-le 
chauffer  lorsqu’il  en  est  sorti.  Servez  le  , décoré  de 
sain-doux  ou  de  gelée. 

Cochon  au  vin  de  Champagne  ( Rognons  de  ). 
Après  avoir  émincé  vos  rognons,  mettez  un  morceau 
de  beurre  dans  une  casserole  , que  vous  placez  sur  un 
feu  ardent  ; mettez-y  vos  rognons  émincés  avec  des 
oignons  coupés  en  dés , sel  , poivre  , un  peu  de  mus- 
cade râpée  . du  persil  et  de  l’cchalote  hachés  bien 
fin  ; ayez  soin  de  sauter  fréquemment  votre  émincé, 
de  crainte  qu'il  ne  s’attache.  Lorsque  votre  oignon  est 
roidi , ajoutez  y plein  une  cuillerée  à bouche  de  farine, 
que  vous  remuerez  avec  votre  émincé.  Versez-y  un 
verre  de  vin  de  Champagne  ; retournez  votre  ragoût 
sans  le  faire  bouillir.  Assurez  vous  enfin  s’il  est  d’un 
bon  sel. 

Cochon  à la  Sainte- Menehould  ( Pieds  de  ).  Coupez 
chaque  pied  en  deux  ; après  les  avoir  bien  nettoyés, 
remettez  les  deux  morceaux  l’un  contre  l’autre  avec 
une  petite  barde  de  lard  entre  , et  de  chaque  côté  une 
petite  latte  de  bois  pour  les  tenir  droits  , que  vous 
ficelez  bien  ; ensuite  vous  les  arrangez  dans  une  mar- 
mite juste  à leur  grandeur,  et  les  faites  cuire  environ 
deux  heures  sur  un  petit  feu  , avec  un  poisson  d’esprit- 
de-vin  , une  chopine  de  vin  blanc  ,une  livre  de  panne  , 
sel , fines  épices  , un  bouquet  de  persil , ciboules  , une 
gousse  d’ail , trois  clous  de  girofle  , thym  , laurier  , 
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! basilic  : la  cuisson  achevée,  laissez-les  refroidir  dedans, 

, a près  les  avoir  déficelés;  faites  fondre  du  gras  de  leur 
i cuisson  pour  tremper  dedans  chaque  morceau  , et  les 
■ passer  à mesure  avec  de  la  mie  de  pain.  Faites-les 
| griller  d’une  couleur  dorée  , et  servez  sans  sauce  pour 
, entremets  chaud. 

Cochon  aux  Irujfcs  ( Pieds  de  ).  Après  avoir  préparé 
des  moitiés  de  pieds  de  cochon,  faites-les  cuire  dans  le 
même  assaisonnement  que  ceux  dits  à la  Sainte- 
'ÜVIenehould  ; laissez-les  mijoter  pendant  sept  ou  huit 
heures  : relirez-les  de  votre  cuisson  lorsqu’ils  sont  à 
moitié  froids , développez  vos  pieds , ôtez-en  les  os; 
faites  ensuite  une  farce  avec  des  blancs  de  volaille 
cuite  à la  broche;  hachez  et  pilez  de  la  mie  de  pain  ; 
desséchez  dans  du  bouillon  sur  le  feu  autant  de  tétine 
qu’il  y a de  volaille  et  de  pain , le  tout  bien  pilé  ; 
:mêlez-y  trois  ou  quatre  jaunes  d’œufs,  des  truffes 
1 hachées,  un  peu  des  quatre  épices,  du  sel,  du  gros 
;poivre,  un  peu  de  crème.  Yolre  farce  finie,  metlez-y 
des  truffes  coupées  en  tranches;  employez  votre  farce 
dans  l’intérieur  du  pied , à la  place  des  os,  couvrez 
cette  farce  avec  de  la  toilette  de  cochon  ou  de  veau, 
ayant  soin  de  conserver  la  forme  de  vos  pieds  ; trempez- 
Jes  dans  du  beurre  tiède  et  panez-les  : vingt  minutes 
avant  de  servir,  mettez  les  sur  le  gril  à un  feu  doux, 
avec  l'attention  de  les  retourner.  Dressez-les  sans  sauce, 
et  servez. 

Cochon  à la  purce  de  lcnlillcs(Oreillcs  de).  Mettez 
un  litron  de  lentilles  dans  votre  casserole  , placez-v  les 
oreilles,  après  les  avoir  flambées  et  nettoyées;  vous 
joignez  à vos  lentilles  deux  carottes,  trois  oignons, 
dont  un  piqué  de  deux  clous  de  girofle,  deux  feuilles 
de  laurier,  du  sel,  faites  cuire  le  tout  ensemble  ; quand 
les  oreilles  sont  cuites  , vous  les  relirez  : vouslcs  mettez 
dans  une  casserole  avec  un  peu  de  bouillon  , pour  les 
tenir  chaudes  ; mettez  vos  lentilles  dans  une  étamine  ; 


ï5G  C O C 

vous  en  ôtez  le  bouillon,  vous  les  foulez  avec  une  cuil- 
ler de  bois  , et  vous  passez  votre  purée  à travers  l’éta- 
mine; vous  y ajoutez  un  peu  de  bouillon,  si  elle  est 
trop  sèche  ; ensuite  vous  la  mettez  sur  le  feu,  vous  la 
faites  réduire,  si  elle  est  trop  claire  : au  moment  de 
servir  , vous  égouttez  vos  oreilles  , vous  les  dressez  sur 
le  plat , vous  les  masquez  de  voire  purée  : on  peut  aussi 
les  mettre  à la  purée  de  pois  , de  haricots,  d’oignons, 
à la  sauce  tomate,  etc. 

Cochon  à la  Sainte- Menehould(  Oreilles  de  ).  Elles 
se  cuisent  de  même  que  les  pieds  de  cochon.  Etant 
cuites  et  à demi  refroidies  , tirez-les  pour  les  fendre 
un  peu  du  côté  gras  qui  est  en  dedans;  écartez-les 
pour  leur  donner  la  forme  qui  leur  convient.  Cela  fait , 
trempez-les  dans  leur  cuisson  à demi  froide  , et  après 
les  avoir  panées  de  mie  de  pain,  faites-les  griller,  et 
servez-les  bien  chaudes. 

Cochon  à la  purée  ( Queues  de  ).  Ayez  cinq  ou  six 
queues  de  cochon,  avxquelles  vous  laissez  leur  couenne  ; 
coupez-les  de  huit  pouces  de  long  par  le  plus  gros 
bout.  Après  les  avoir  nettoyées  et  flambées,  faites-les 
cuire  avec  des  lentilles , en  y ajoutant  deux  carottes, 
deux  oignons  , deux  clous  de  girofle  , une  feuille  de 
laurier;  arrosez  vos  lentilles  avec  du  bouillon  ou  de 
l’eau,  et  jetez-y  du  sel,  La  cuisson  de  vos  queues 
achevée  , meltcz-les  dans  une  casserole  avec  un  peu  de 
bouillon  ; passez  vos  lentilles  à l’étamine  ; déposez  votre 
purée  dans  une  casserole  , que  vous  faites  réduire  si 
elle  est  trop  claire.  Au  moment  de  servir,  dressez  vos 
queues  sur  le  plat , et  masquez-les  avec  votre  puiée. 

Cochon  à la  Choisi  ( Oreilles  de  ).  Après  avoir 
flambé,  nettoyé,  ratissé,  ou  lavé  à plusieurs  eaux 
quatre  oreilles  de  cochon  , faites-les  blanchir  et  cuire 
dans  une  braise.  Lorsqu’elles  seront  cuites  , laissez-les 
refroidir  dans  leur  fond  ; égouttez  les  oreilles  , coupez- 
les  par  filets  bien  égaux;  coupez  aussi  quelques  gros 
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jiguonsen  filets,  que  vous  mettrez  dans  une  casserole 
ivec  un  morceau  de  beurre  pour  cuire.  Leur  cuisson 
jchevée  , ajoutcz-y  trois  cuillerées  d’espagnole  ; laissez 
i mijoter  vos  oignons  : au  moment  de  servir  , jclez-y  les 
jreilfes  émincées  avec  un  peu  de  moutarde  , et  servez. 
Cochon  piqué  et  rôti  ( Filet  de).  Piquez  proprement 
i Je  menu  lard  un  filet  de  cochon,  d’un  côté  seulement  ; 
i metlez-ie  dans  un  vaisseau  avec  du  vinaigre  ou  mieux 
i lu  vin  blanc  et  un  peu  d’eau-de-vie  , du  sel  menu  , du 

Ïooivre  , clous  de  girofle  , tranches  d’oignon  , persil , 
;ibou!es  entières  et  fines  herbes.  Laissez-lui  prendre 
e goût  de  la  marinade  pendant  trois  ou  quatre  heures. 

[Mettez  ensuite  votre  filet  à la  broche  , enveloppé  de 
papier  , et  faites-le  rôtir  à petit  feu  ; étant  cuit,  faites- 
, iui  prendre  couleur  , et  servez-le  pour  entrée  avec  une 
; ;auce  piquante  ou  telle  autre  sauce  que  vous  jugerez 
;onvenable. 

Cochon  en  entrée  de  broche  {Filets  mignons  de). 
Procurez-vous  trois  filets  mignons  de  cochon  ; après 
les  avoir  parés  et  piqués  , faites-les  mariner  au  vinaigre 
pendant  vingt-quatre  heures  , au  bout  desquelles  vous 
les  égouttez  , les  couchez  sur  un  atelet  en  forme  de 
serpent  , et  les  mettez  à la  broche.  Quand  ils  sont 
cuits  , glacez-les  et  servez  avec  une  poivrade. 

Cochon  à l’oignon  ( Emincé  de).  Faites  rôtir  une 
échinée  de  cochon;  après  l’avoir  laissé  refroidir, 
vous  l’émincez  en  petits  fdels  , en  observant  de  la 
dégager  des  peaux  et  des  nerfs.  Coupez  en  deux  quinze 
.gros  oignons,  retirez- en  les  cœurs,  ciselez-les  en 
demi-anneaux;  après  les  avoir  fait  frire  bien  blonds, 
égouttez-les  bien  et  mettez-les  cuire  dans  deux  cuil- 
lerées de  cousommé.  Quand  le  tout  est  réduit  à la 
.glace  , ajoutez-y  quatre  cuillerées  d’espagnole  et  votre 
fémincé  ; laissez  chauffer  au  bain-marie  jusqu’au  mo- 
ment de  servir.  Finissez  avec  deux  pains  de  beurre  , et 
servez  votre  émincé  avec  des  croûtons  autour. 
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Cochon  à la  hroclic  ( Echinée  de).  Ayez  une  échinée 
de  cochon,  que  vous  parerez  à l’égal  d’un  carré  de 
veau  ; ôtez-en  l’arête  jusqu’au  joint  des  côtes  , mettez- 
la  sur  un  plat  avec  un  peu  de  sel  fin  , faites-la  cuire 
à la  broche  , et  servez-la  avec  une  sauce  poivrade 
dessous.  Voy . Sauces. 

COCHON  DE  LAIT.  C’est  le  petit  du  verrat  et  de 
la  truie.  La  manière  la  plus  ordinaire , et  peut-être 
aussi  la  meilleure  de  l’y  produire,  c’est  à la  broche. 
Il  se  sert  aussi  en  galantine,  à la  daube,  au  père 
Douillet,  en  forme  de  marcassin,  à la  tartare  , etc. 

Cochon  de  lait  un  père  Douillet.  Après  avoir  pré- 
paré votre  animal  comme  il  est  indiqué  à l’article  ci- 
après  de  cochon  de  lait  à la  broche,  coupez-lui  la 
tête  ; fendezle  ensuite,  coupez  le  en  quatre,  etpiquez- 
le  de  gros  lard.  Cela  fait , mettez  une  serviette  au  fond 
d’une  marmite  ; couvrez-la  de  bardes  de  lard  ; mettez 
vos  quartiers,  la  tête  au  milieu.  Assaisonnez  d’épices 
et  fines  herbes , rocamboles , oignons,  basilic,  thym, 
laurier,  citron  vert,  carottes,  panais;  recouvrez  de 
bardes  de  lard  et  du  reste  de  la  serviette.  Mettez 
dans  une  casserole,  avec  des  bardes  de  lard,  deux  ou 
trois  livres  de  rouelle  de  veau  , coupée  en  tranches; 
quand  elles  commenceront  à s’attacher  j mouillez-Ies 
de  bouillon  , et  videz  le  tout  dans  la  marmite  avec  une 
bouteille  de  vin  blanc.  Quand  votre  cochon  est  cuit , 
relirez-le.  Si  vous  voulez  le  servir  pour  entremets, 
laissez  le  refroidir  dans  son  jus.  Neltoyez-le  ensuite 
pour  qu’il  soit  blanc  ; servez  à sec  sur  une  serviette  , 
garnie  de  persil  vert.  Si  c’est  pour  entrée,  servez 
chaud  , et  pardessus  un  ragoût  de  riz  de  veau  ( Voy.  ce 
mot  ).  On  peut  le  servir  aussi  avec  un  ragoût  de  pois 
verts,  ou  avec  une  purée.  Voy.  Racout. 

Cochon  de  lait  en  galantine.  Après  avoir  échaudé 
votre  cochon  en  la  manière  accoutumée,  coupez-en  la 
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tète  et  les  pieds;  lavez  la  peau  le  plus  proprement 
que  vous  pourrez,  sans  la  déchirer;  désossez  toute  la 
chair;  prenez- en  une  partie  pour  en  faire  une  farce, 
avec  graisse  de  bœuf,  mie  de  pain  desséchée  avec  de 
la  crème  , sel , fines  épices  , cinq  ou  six  jaunes  d’œufs 
crus,  persil  , champignons  hachés  ; coupez  des  filets 
de  jambon  , de  lard  , des  filets  de  la  chair  de  cochon 
de  ce  que  vous  n’aurez  pas  mis  dans  la  farce,  et  filets  de 
truffes.  Prenez  la  peau  du  cochon,  que  vous  étendez  sur 
une  table  bien  propre;  metlez-y  dessus  la  moitié  de 
votre  farce  , et  sur  la  farce  vous  y arrangez  un  filet  de 
jambon  , un  filet  de  lard  , un  filet  de  truffes,  un  filet 
de  cochon,  un  filet  de  pistaches,  un  filet  de  jaunes 
d’œufs  crus,  un  filet  d’amandes  douces;  continuez  de 
celte  façon  jusqu’à  ce  que  toute  la  peau  du  cochon 
;5oit  couverte  ; ensuite  étendez  sur  les  filets  le  -restant 
de  la  farce;  unissez,  avec  un  couteau  trempé  dans  de 
1 œuf  battu  ; roulez  bien  la  peau  et  l’enveloppez  de 
: bardes  de  lard  et  une  étamine;  ficelez  la  galantine, 
et  metlez-la  cuire  avec  du  bouillon  , une  bouteille  de 
rin  blanc,  sel,  poivre,  un  bouquet  de  persil , ci- 
boules, une  gousse  d’ail,  trois  clous  de  girofle, 
.hym,  laurier,  basilic;  faites  cuire  à petit  feu  et 
refroidir  dans  la  braise  ; servez  sur  une  serviette  pour 
entremets  froid. 

Cochon  de  luit  à la  broche.  Aussitôt  que  votre  cochon 
tïst  tué , il  faut  le  jeter  dans  l’eau  tiède  ( qui  ne  doit 
îas  discontinuer  de  chaulfer)  et  le  frotter  avec  la  main 
usqu’à  ce  que  le  poil  soit  entièrement  éliminé.  Etant 
bien  échaudé  et  bien  propre,  on  le  trousse  prêta 
' neltre  à la  broche;  on  le  laisse  dans  de  l’eau  fraîche 
pendant  quatre  heures  , pour  qu’il  devienne  bien 
flanc  ; ensuite  , après  l’avoir  bien  fait  sécher  , on  le 
ait  cuire.  Pendant  sa  rotation,  il  faut  avoir  soin  de  l’ar- 
r 'oser  bien  également  avec  un  bouquet  de  sauge  trempé 
dans  de  bonne  huile  d’olive  , afin  de  rendre  la  peau 
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jaune  et  bien  croquante.  On  peut  le  farcir  d’environ 
une  livre  de  beurre  frais,  assaisonné  de  fines  herbes 
hachées  bien  menu,  et  marinées  avec  du  jus  de 

citron.  y 

Cochon  de  lait  ( Blanquette  de  ).  Il  faut  prendre  les 
débris  d’un  cochon  de  lait  qu’on  a servi  rôti,  les  cou- 


per en  filets  minces  \ cela  fait,  mettez  dans  une  casse- 
role gros  comme  la  moitié  d’un  œuf  de  beurre  avec 
des  champignons  coupés  en  filets  minces,  un  bouquet 
de  persil  , ciboules,  une  gousse  d’ail , deux  échalotes, 
deux  clous  de  girofle,  une  feuille  de  laurier,  thym  , 
basilic  ; passez-les  sur  le  feu;  metlez-y  une  pincée  de 
farine  ; mouillez  avec  un  verre  de  vin  blanc  , et  autant 
de  bouillon,  sel  , gros  poivre;  faites  bouillir  à petit 
feu  et  réduire  à moitié.  Après  avoir  ôté  le  bouquet, 
meltez-y  les  filets  de  votre  cochon,  et  faites  chauffer 
sans  bouillir  : vous  y mettez  ensuite  une  liaison  de  trois 
jaunes  d’œufs  délayés  avec  deux  cuillerées  à bouche 
de  verjus  et  autant  de  bouillon  ; vous  faites  lier  sur  le 
feu  sans  bouillir.  Servez  chaudement  pour  entrée  ou 
hors-d’œuvre. 

Cochon  de  lait  à la  daube.  Votre  cochon  étant 
pelé  et  vidé,  désossez  le  toul-à-fail,  hormis  la  tête. 
Metlez-lui  dans  le  corps  un  morceau  de  beurre  frais 
manié  avec  du  sel,  du  poivre,  du  persil , de  la  ci- 
boule , hachés  menu;  ajoutez  de  plus  dans  cette  farce  , 
du  petit  lard  coupé  en  dés;  farcissez  votre  cochon  de 
façon  qu’il  ne  paraisse  pas  désossé  ; cnveloppez-Ie  d’un 
linge  ; faites-le  cuire  dans  une  braise  bien  nouirie  de 
bardes  de  lard,  de  tranches  de  bœuf  et  de  veau,  de 
toutes  sortes  de  racines  , d’un  bon  assaisonnement  ; 
mouillez  de  bon  bouillon  et  d’un  peu  de  vin  blanc  : 
la  cuisson  achevée,  laissez-le  refroidir  dans  sa  braise; 
servez-le  froid  sur  un  plaL  couvert  d’une  serviette 

blanche.  , 

Cochon  de  lait  à la  iarlarc  ( Epaules  de).  Quand  il 
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reste  une  épaule  de  cochon  de  lait  de  desserte, 
on  la  pare  proprement  ; on  la  met  mariner  avec 
sel , gros  poivre  , huile  fine  et  un.jus  de  citron.  Au  mo- 
ment de  servir  , faites-la  griller  à feu  d'enfer  , et  servez- 
la  avec  une  sauce  tarlare  dessous.  P oy.  Sauces. 

Cochon  de  luit  en  ragoût.  Coupez  votre  hêtc  en 
quatre  ; après  1 avoir  passée  à la  casserole  avec  du  lard 
fondu,  failes-la  cuire  avec  du  bouillon  et  un  verre  de 
vin  blanc  , bouquet  , sel , poivre,  champignons,  olives 
désossées  , qu’on  fait  bien  cuire;  liez  la  sauce  avec  de 
la  farine  et  servez  chaudement. 

Cochon  de  lait  en  forme  de  marcassin.  Ayez  un  co- 
chon de  lait  des  plus  forts  et  d’une  couleur  noire  ; pré- 
parez-le  de  la  même  manière  que  le  marcassin  ( Voy. 
MVIarcassix  ) ; faitcs-le  mariner  de  même  ; ajoutez  seu- 
i lemcnt  dans  la  marinade  de  la  petite  sauge,  du  mélilot  . 
-e  l’absinthe  eide  la  coriandreflaissez- le  mariner  cinq 
■ 1 six  joui  s,  laites-  le  cuire  à la  broche,  et  servez-le  avec 
me  bonne  sauce  poivrade. 

COING.  Fruit  d’un  arbre  appelé  coignassier.  Ce 
juit,  qui  ressemble  à la  poire  , jaunit  en  mûrissant.  II 
i odeur  forte  , un  goût  acerbe  ; il  ne  se  mange  point 
ru.  On  en  fait  des  compotes  , des  marmelades  , des 
•elées,  une  liqueur  qu’on  appelle  eau  de  coing , du 
atafia  , du  vin  , etc. 

Coings  ( Compote  de).  On  coupe  en  deux  six  coings 
ont  on  ûle  les  cœurs;  on  les  fait  blanchir  comme  les 
oires  de  bon  chrétien,  on  enlève  la  pelurp;  on  met 
'isuite  du  sirop  clair  dans  une  poêle  avec  un  jus  de 
tron  : on  laisse  achever  de  cuire  les  coings.  Après  les 
r/°,r  arrangés  dans  un  compotier  , on  verso  dessus  un 
rop  un  peu  épais. 

C°ino  s ( Malade  dey  Choisissez  des  coings  bien 
■i  rs  ; coupez  les  en  quatre;  après  en  avoir  ôté  la 

l\ 
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pelure  et  les  pépins  , mettez  les  cuire  dans  1 eau  , au 
point  de  pouvoir  les  écraser  ; étant  écrasés  , égouttez 
les  et  passez  au  tamis.  Vous  avez  préparé  du  suc  cla- 
rifié , et  au  degré  du  petit  cassé  , mettez  y la  puree  de 
coings.  Etant  cuite  à son  point,  versez  la  dans  des 
pots.  Il  faut  presqu’autant  de  sucre  que  de  puree  de 

coings. 

Coings  (Ratafia  de) . Préparez  six  pintes  d’eau-de-vie, 
trois  pintes  de  jus  de  coings  , trois  livres  de  sucre  con- 
cassé, de  la  cannelle  et  du  girofle  concasses,  un  gros 
de  chaque.  Mettezvos  aromates  dansPeau-de  vie  pen- 
dant que  vous  râpez  vos  coings;  laissez  fermenter  les 
râ pures  pendant  vingt-quatre  heures  : au  bout  de  ce 
temps  , mettez  les  dans  un  linge  serré  , et  exprimez  en 
le  jus  à la  presse  , mélangez  ensuite  les  liqueurs  , et  les 
laissez  reposer  pendant  un  mois.  Décantez  aloi s le 
mélange  , faites-y  fondre  le  sucre  et  filtrez.  Quelques 
personnes  ajoutent  souvent  un  peu  de  coriandre  ou 
de  macis  aux  aromates  précédens. 


COMPOTE.  Terme  de  cuisine  et  de  confiseur.  On 
faitdes  compotes  de  pigeons  et  de  canards  , mais  prin- 
cipalement de  presque  tous  les  fruits.  C est  une  espèce 
de  confiture  qui  n’est  pas  de  garde  , et  qui  do.t  el.e 
mangée  de  suite  , parce  que  les  fruits  ne  sont  p.  » 
préparés  et  cuits  au  degré  nécessaire  pour  se  conserver 

longtemps. 

CONCOMBRE.  Plante  potagère  très-connue  d,ios  :■ 
nos  jardins , dont  on  cultive  quatre  espèces  pour  » 
tapie , qui  sont  le  hâtif,  le  tardif , le  concombre  a bou- 
quet et  le  concombre  noir.  On  les  confit  lorsqu  ils  sont 
tout  petits  : lorsqu’ils  sont  mûrs,  on  les  apptcle 

diverses  manières.  • 

Concombres  « la  crème.  Otez  l’écorce  et  les  pepms 
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.de  vos  concombres  , puis  coupez-les  en  petits  carrés 
i et  ensuite  donnez  à ces  morceaux  une  forme  ronde  ou 
i ovale;  faites  bouillir  de  l’eau  avec  un  peu  de  sel  dans 
i une  casserole;  jelez-y  vos  concombres,  et  retirez-1  es 
i de  l'eau  dès  qu’ils  fléchiront  sous  le  doigt  ; vous  les  je- 
i :erez  sur-le-champ  dans  de  l’eau  fraîche  : un  moment 
; iprès  , vous  les  égoutterez  sur  un  linge  ; dressez-les  en- 
suite sur  votre  plat,  et  arrosez-les  d’une  sauce  à la 
i :rême. 

Concombres  au  jus.  Arrangez  dans  une  casserole  des 
: quartiers  de  concombres  bien  nettoyés,  blanchis  et 
.goutlés;  mouillez-les  avec  du  consommé,  du  jus  de 
jceuf,  et  quelques  cuillerées  d’espagnole,  si  vous  en 
vcz  ; ne  les  faites  que  mijoter;  dressez-les  aussitôt 
; u’ils  seront  cuits  , cl  arrosez-les  avec  la  sauce  : vous 
uriez-soin  de  la  faire  réduire  auparavant , si  elle  était 
rrop  longue. 

Concombres  farcis.  Videz  des  concombres;  ôtez  eu 
écorce;  remplissez-les  de  farce  cuite,  et  rebouchez 
2 trou  , de  peur  qu’elle  n’en  sorte.  Quand  ils  seront 
■ en  préparés  de  la  sorte  , vous  les  ferez  cuire  comme 
n chou  farci , et  les  servirez  avec  la  même  sauce.  Ob- 
ervez  seulement  qu’il  ne  faut  guère  qu’une  demi-heure 
our  la  cuisson  des  concombres.  Voy.  Chou. 
Concombres  à l'espagnole.  Vous  coupez  des  con- 
nnbres  eu  quatre  dans  leur  longueur,  vous  les  éplu- 
aez  et  vous  leur  donnez  une  forme  agréable;  vous  les 
. rez  blanchir  , et  vous  les  laisserez  égoutter  sur  un 
nge  ; arrangez-les  ensuite  dans  une  casserole  : vous 
1 -rserez  dessus  plein  cinq  cuillers  à dégraisser  d’espa- 
i lole  travaillée,  deux  de  consommé  ; vous  mettrez  les 
mcombres  au  feu  ; une  demi-heure  avant  de  servir, 

■ jus  les  ferez  mijoter,  puis  vous  les  dresserez.  En  cas 
Je  la  sauce  soit  trop  longue,  vous  la  ferez  réduire , 
vous  la  verserez  dessus. 

Concombres  à Vanglaise  ( Salade  de  ).  Epluchez 
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deux  concombres  qui  ne  soient  pas  encore  à leur  ma- 
turité ; goûtez  si  le  bout  n’est  point  amer  ; s’il  l’était , 
jetez  le  concombre;  émincez-les  en  rond  dans  leur  en- 
tier et  le  plus  mince  possible  , et  metlezles  dans  un 
compotier,  avec  sel,  poivre,  vinaigre  et  un  oignon 
liaché  en  rouelles  ; laissez-les  confire  ainsi  pendant 
deux  ou  trois  heures  ; supprimez  une  partie  de  leur  as- 
saisonnement, et  servez  les  avec  le  bœuf. 

CONFITURE.  Nom  que  l’on  donne  aux  fruits,  aux 
fleurs,  aux  racines  et  à certains  sucs,  bouillis  et  pré- 
parés avec  du  sucre  ou  du  miel  , pour  les  i-endre  plus 
propres  à se  conserver  et  plus  agréables  au  goût. 

On  réduit  toutes  les  confitures  à huit  sortes  : Les 
confitures  liquides,  les  marmelades,  les  gelées,  les 
pâtes,  les  confitures  sèches  , les  conserves,  les  fruits 
candis  et  les  dragées.  Voy.  les  procédés  pour  les  faire  , 
aux  articles  des  divers  fruits,  fleurs,  racines,  mentionnés 
dans  ce  dictionnaire. 

CONGRE  ou  ANGUILLE  DE  MER.  On  distingue 
deux  espèces  de  congre  : l’un  blanc,  qui  se  tient  dans 
la  haute  mer  ; et  l’autre  noir  , qui  se  trouve  ordinai- 
rement auprès  du  rivage. 

Ce  poisson  a beaucoup  de  ressemblance  avec  I an- 
guille d’eau  douce  , mais  il  en  difïïre  à plusieurs 
égards  ; il  est  beaucoup  plus  grand  , et  la  couleur  c e 
son  dos  est  plus  claire  et  approche  plus  de  la  couleur 

cendrée. 

La  chair  de  ce  poisson  est  très-blanche,  douce  a 
eopt  y niais  difficile  à digérer. 

Le  congre  se  prépare  et  s’acommodc  comme  l an- 
guille. Poy.  Anguille.  Cependant  nos  cuisiniers  moe« 
dernes  ont  trouvé  de  nouvelles  maniérés  de  lappiete 
et  de  l’accommoder. 
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Congre  à la  bretonne.  Faites  cuire  votre  congre  dans 
l’eau  avec  sel,  persil  et  trois  feuilles  de  laurier  -,  mas- 
quez-le  d’une  sauce  à la  crème,  ou  d'une  sauce  brune 
dans  laquelle  vous  mettez  gros  comme  la  moitié  d’un 
œuf  de  beurre  d’anchois,  ou  d’une  sauce  aux  tomates. 
Foj.  Sauces. 

Congre  à la  bourgeoise.  Faites  cuire  votre  poisson  à 
l’eau  de  sel  ; ayez  bien  soin  d’en  ôter  la  peau  , parce 
qu’elle  a une  odeur  détestable.  Apprêtez  une  sauce 
blanche  dans  laquelle  vous  mettrez  une  liaison  de  deux 
jaunes  d'œufs  : au  moment  de  la  verser  sur  votre  congre, 
ajoutez-y  un  anchois  haché  et  mêlé  avec  du  beurre  ; 
vous  remuerez  fortement  pour  que  l’anchois  se  mêle 
avec  la  sauce  , et  vous  la  verserez  dessus  votre  pois- 
son. 

Congre  à la  poulette.  Procurez-vous  de  beaux  cham- 
pignons que  vous  sauterez  dans  du  beurre;  metlez-y 
une  cuillerée  à bouche  de  farine  ; mouillez  avec  du 
bouillon  et  de  l’eau,  en  y ajoutant  un  bouquet  de  persil 
et  ciboules  ; faites  en  sorte  que  la  sauce  soit  un  peu 
longue. 

Levez  les  chairs  de  votre  poisson,  coupez-les  en 
gros  morceaux  carrés,  que  vous  mettrez  dans  une  cas- 
serole, et  dans  laquelle  vous  verserez  la  sauce  ci-dessus 
mentionnée;  faites  bouillir  jusqu’à  coque  lecongresoit 
cuit  : alors  dressez-le  sur  votre  plat  ; mettez  une  liaison 
de  quatre  œufs  , plus  ou  moins  dans  votre  sauce  , sui- 
vant qu’elle  est  plus  ou  moins  grande,  et  versez-la  sur 
voire  poisson  , après  vous  être  assuré  qu’elle  est  d’un 
bon  sel  cl  d’un  bon  goût. 

CONSERVE.  Espèce  de  pâte  sèche  qu’on  fait  avec 
la  marmelade  de  lotîtes  sortes  de  fruits,  et  qu’on  fait 
dessécher  dans  la  poêle  à confiture  sur  un  petit  feu  et 
qu’on  fait  recuire  dans  le  sucre  à la  giandc  plume. 
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Quand  la  marmelade  est  Lien  délayée  avec  le  sucre 
on  dresse  la  conserve  dans  les  moules  ; on  la  laisse  re- 
froidir , et  ensuite  on  la  coupe  en  tablettes.  On  lui 
donne , au  moyen  des  couleurs  dont  on  se  sert  à l’office, 
telle  couleur  que  l’on  juge  convenable. 

CONSOMMÉ.  Bouillon  fort  de  viandes , qui  se  ré- 
duit en  gelée  ferme  , quand  il  est  refroidi. 

On  peut  faire  des  consommés  avec  les  débris  de  vo- 
lailles et  autres  viandes  qu’on  travaille  pour  un  grand 
repas.  On  fait  suer  les  viandes  dans  une  marmite  ou 
dans  une  casserole  , et  on  les  laisse  un  peu  glacer;  ou 
les  mouille  de  bouillon  : après  avoir  laissé  bouillir  long- 
temps à petit  feu  , on  passe  le  consommé. 

Consommé  à la  Richelieu.  Mettez  dans  une  marmite 
huit  ou  dix  livres  de  tranches  de  bœuf  , sept  ou  huit 
vieilles  poules  , deux  quasis  et  quati  e jarrets  de  veau  ; 
après  l'avoir  remplie  de  grand  bouillon  , vous  la  ferez 
écumer  ; ayez  soin  de  rafraîchir  trois  ou  quatre  fois 
votre  bouillon  pour  bien  faire  monter  l’écume  : cela 
fait  ,que  votre  consommé  bouille  doucement  ; garnissez 
votre  marmite  de  carottes  , navets , oignons , avec  trois 
clous  de  girofle.  Vos  viandes  étant  cuites,  passez  votre 
consommé  à travers  une  serviette  fine  ou  un  tamis  de 
soie  afin  qu’il  soit  bien  clair  ; u y mettez  point  de  sel, 
vous  le  mouillez  avec  du  grand  bouillon. 

COQ-  C’est  le  mâle  de  la  poule  ; c’est  le  roi  de  la 
basse-cour.  Sa  chair  est  sèche  et  de  peu  d’usage  en 
cuisine;  sa  crête  est  un  mets  très-délicat. 

Coq  ( Bouillon  de  ).  On  choisit  pour  cet  effet  le  coq 
le  plus  vieux  , que  l’on  met  dans  une  marmite  avec 
une  bonne  tranche  de  bœuf  et  des  légumes.  Selon 
l’opinion  générale  , ce  bouillon  est  apéritif  et  restau- 
rant. 
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COQ  DE  BRUYERE.  Cet  oiseau,  connu  des  natura- 
listes sous  le  nom  de  grand  et  de  petit  tétras,  ne  se 
trouve  que  dans  les  pays  froids  ; il  est  très-sauvage  , et 
ilhibite  les  grandes  forêts  du  nord.  Celui  qu’on  ex- 
porte de  l’Alsace,  de  la  Lorraine,  et  principalement 
des  Vosges,  est  de  la  grosseur  d’uu  paon,  et  la  petite 
espèce,  de  celle  d’un -faisan. 

La  chair  de  cet  oiseau  est  très-noire;  elle  a un  fumet 
très-fort,  et  passe  pour  être  exquise.  Cependant  son 
.goût  varie  selon  les  substances  dont  l’oiseau  s'est 
nourri  : les  baies  de  genièvre  lui  en  donnent  un  désa- 
gréable, et  les  sommités  du  picéa  (espèce  de  sapin) 
lui  communiquent  une  odeur  de  résine  si  forte,  qu'il 
■suffit  même  de  manier  cet  oiseau  pour  que  les  mains 
la  contractent.  En  dernier  résultat , le  mérite  du  coq 
de  bruyère  est  d'être  rare  et  de  venir  de  loin. 

Les  coqs  de  bruyère  s’apprêtent  comme  les  faisans 
voy.  Faisan);  mais  on  ne  les  sert  ordinairement  qu’à 
la  broche  et  piqués  de  lard  sur  toutes  les  parties  de 
leur  corps. 

COQ  D’INDE.  Poy.  Dindon. 

CORIANDRE.  Plante  annuelle  à fleurs  en  rose  , 
qu’on  cultive  dans  les  jardins,  à cause  de  sa  graine  , 
qui  est  d’un  goût  aromatique  , et  d’un  grand  usage 
Jaus  l’office  et  la  distillation. 

Coriandre  ( Eau  de).  Choisissez  votre  coriandre 
grosse,  bien  nourrie  , nouvelle,  nette,  bien  sèche, 
le  couleur  blanchâtre  , d’un  goût  et  d’une  odeur  forte 
<el  agréable.  Pour  six  pintes  de  celte  liqueur,  prenez 
deux  onces  de  cette  graine;  pi  lez-la , pour  que  son 
parfum  se  développe  dans  la  distillation  ; meltez-la  b 
l’alambic,  avec  trois  pintes  et  demie  d’eau-de-vie, 
demi  - se  lier  d’eau.  Distillez  à feu  doux;  ne  lirez  pas 
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de  phlegmes.  Faites  le  sirop  avec  une  livre  de  sucre , 
trois  pintes  et  demie  d’eau. 

Coriandre  ( Glace  de).  Concassez  une  poignée  de 
cetlegraine;  fai  1 es-la  infuserdans  une  pinte  d’eau  chaude 
jusqu’à  ce  que  l’eau  en  ait  le  goût;  j.etezy  une  demi* 
livre  de  sucre;  mettez  à la  salbolière,  après  l’avoir 
passée  ; travaillez  avec  la  houlette  , et  quand  elle  sera 
prise  , dressez  dans  des  gobelets. 

CORNET.  Espèce  de  gaufre  faite  de  farine  et  de 
sucre,  ou  de  miel  délayé.  Après  avoir  fait  cuire  la 
gaufre  entre  deux  fers  gravés  qui  y marquent  en  relief 
certaines  figures,  on  la  retire  et  on  la  tortille  pour  lui 
donner  la  forme  d’un  cornet. 

CORNICHONS.  On  confit  les  petits  concombres 
verts  au  vinaigre  , au  sel  et  au  poivre  , et  on  les  nomme 
cornichons  : souvent  ce  ne  sont  que  des  concombres 
qui  n’ont  pu  profiter  et  venir  à maturité. 

On  sert  les  cornichons  pour  hors- d’œuvres , en  sa- 
lade, en  y ajoutant  quelques  feuilles  d’estragon;  on 
l’emploie  aussi  dans  les  ragoûts,  et  surtout  dans  les 
sauces  piquantes. 

On  doit  avoir  l’attention  de  faire  évaporer  la  plus 
grande  partie  du  suc  aqueux  des  cornichons,  en  les 
laissant  cinq  à six  jours  à l’ombre  avant  de  les  mettre 
dans  le  vinaigre,  lequel  doit  être  violent  et  spiri- 
tueux : sans  ces  deux  précautions  , les  cornichons  moi- 
sissent eL  se  gâtent  le  plus  souvent,  surtout  s’ils  ont 
crû  par  un  temps  pluvieux. 

COULEURS.  En  terme  d’office  ce  sont  les  diverses 
teintures  qu’on  emploie  pour  colorer  les  gelées,  com- 
potes, marmelades,  glaces,  fromages  glacés,  pastilles, 
dragées,  conserves,  pâtes  , et  généralement  enfin  tout 
ce  que  l’officier  et  le  confiseur  fournissent  à nos  des- 
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sens.  Ces  couleurs  sont  : le  bleu  , le  jaune,  le  rouge' 
le  vert , le  violet  et  le  pourpre.  Le  blanc  se  fait  na- 
turellement. Le  noir  n’a  rien  d’assez  attrayant  pour 
réjouir  la  vue  îles  convives. 

Le  bleu  se  fait  tout  simplement,  en  frottant  sur  une 
assiette  une  p.erre  d’indigo;  on  le  peut  faire  pinson 
moins  clair,  ou  foncé. 

Le  jaune  se  fait  avec  les  étamines  du  lys,  que  l’on 
la.t  bien  sécher  au  soleil,  que  Ion  réduit  en  pou- 
dre’ ,ct  flu’on  détrempe  dans  une  cuillerée  d’eau  de 
fontaine  avec  un  peu  d’eau  de  fleur  d’orange.  On  fait 
cette  couleur  plus  facilement  encore  , en  frottant  de  la 
.gomme-gutte  sur  une  assiette  avec  un  peu  d’eau,  comme 
a pierre  d indigo.  Enfin,  on  peut  faire  une  teinture  de 

, n ; P,us  ou  moins  forte,  et  en  faisant  infuser  dans 
eau  tiede. 

Le  rouge  se  fait  avec  de  la  cochenille  pilée,  qu’on 
H bouillir  dans  un  petit  pot,  avec  un  demi-setier 
eau;  on  y met  autant  de  crème  de  tartre.  Après 
oelques  boudions,  tirez  du  feu,  et  y mettez  un  peu 
alun  pile.  Laissez  reposer,  et  passez. 

j;  f3'"'  ™ le  i »»  d’épinards , de  poiré, 

i ’ de  bled  vert.  Blanchis,  égouttés  et  pilés  on 
\-  3 sert  de  l’un  des  trois.  1 * on 

J*  Vl?et,.Se  fnlt  avec  ,a  “blette  de  tournesol 
omme  le  bleu  avec  l’indigo,  et  le  jaune  avec  la 
mime  gutte.  C’est  avec  ce  beau  violet  qu’on  teint  la 
queur  appelée  épiscopale. 

Le  pourpre  peut  se  faire  ou  clair  et  vif,  ou  foncé 
OUI  la  première  nuance , servez-vous  d’une  fleur  uni- 
• Je  purpurine  , qu,  se  trouve  au  centre  du  parasol  aue 
I rmc  la  fleur  de  la  carotte  sauvage  ; fa 
tes-cn  une  temlme  plus  ou  moins  foie,  comme’ 
L T"'™3  °e  ,yS‘  ,e  P°UrPre  foncé f aerv*p- 

W flü  )US  exPr,me  taies  de  sureau;  et  hors  la 

i5 
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saison  de,  tablettes  de  ce  fruit,  délajez,  comme 
dessus , aux  articles  Bleu  et  Jaune. 

COULIS.  Jus  passé  à l’étamme,  dont  on  se  sert  pour 
lier  le,  sauces  des  ragoûts  et  leur  donner  plus  de  cou- 

‘TrUu"ôt  blanc,  tantôt  roux  ; il  se  corn- 
pose  tantôt  de  viandes  , tantôt  de  gibier  £■£>>  “*« ^ 
-,  tantôt  de 

de  la  couleur,  ou  celui  du  pi  incipe  qui  y 

ifceUe” iéZClZ^lT^sln  fout  un  gdnd 

isrr.— "r: 

trées,  dans  les  braises,  f “ '«'XTerVaussi  pour 

vent  même  dans  les  potages.  On  s en 

finir  divers  ragoûts  et  pâtés  chauds ; on  1 j art  entrer 

même  dans  quelques  entremets  po.agets,  q 

-tu 

5ÇÆ’Æ'“t  bien  fait , c’est  le  paradis  sur 
"***  d’autres 

d’écrevisses,  et  don  1 presque  toujours 

r, et  1 0:,:1,1;:  ^ 

qutveut  eu  faire  -,  ,’esseutld  e^de  bi«  ^-e  a - 

cher,  réduire  et  dégrader  T ! est , - selo„ 

secret  de  toutes  Ve  mander  est  aussi  en 

Figaro , recevoir  prend » et 

trois  mots  le  seciet  oir  désossé  une  pou- 

Coulis  blanc  en  gras.  K\  que  vous  ha- 

larde  cuite  à la  broche  , otex-en  P „J 

eherez;  mettez,  d’un  autre  r.^3Un  un  blanc 
poignée  d’amandes  douces  pelées,  ajoutez  y 
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de  poularde  et  quatre  jaunes  d’œufs;  pilez  bien  le  tout; 
mettez  deux  livres  de  veau  et  un  morceau  de  jambon 
coupés  par  tranches  daus  une  casserole,  avec  quelques 
champignons,  truffes  et  mousserons,  ciboules  entières 
persil , deux  ou  trois  clous  de  girofle , et  un  peu  de  mie 
de  pain,  et  faites  bien  cuire;  retirez-en  le  veau  5 dé- 
layez dans  la  casserole  ce  qui  est  dans  le  mortier;  faites 
chauffer  un  peu  sans  bouillir,  et  passez  à l’étamine. 
JLe  plus  liquide  de  ce  coulis  s’emploie  dans  les  potages  ] 
l e reste  dans  les  entrées  de  filets,  entrées  aux  blancs 
'2t  entremets.  On  peut  aussi  y employer  le  blanc  de 
,'ei  drix  , au  lieu  de  celui  de  poularde. 

Coulis  blanc  au  maigre.  On  fait  bouillir  dans  du 
! bouillon  bien  clair  des  amandes  pilées,  de  la  mie  de 
)ain  trempée  dans  la  crème,  et  des  filets  de  poissons 
uils,  les  plus  blancs  possibles.  On  y ajoute  des  mous- 
crons  frais  , des  truffes  blanchies,  basilic  et  ciboules. 
,')uand  le  tout  a bouilli  un  quart -d’heure  , on  passe  à 
étamine.  1 

Coulis  au  roux.  Mettez  dans  une  casserole  trois  li- 
res de  veau,  une  demi-livre  de  jambon  maigre,  le 
2ul  coupe  par  tranches,  un  oignon,  des  carottes  et 
es  panais  coupés  de  même  ; couvrez  votre  casserole 
■ : faites  suer  sur  un  fourneau.  Le  suage  attaché  et  de' 
eî  e couleur,  mettez  dans  le  mélange  du  lard  fondu- 
tondrez  d’un  peu  de  farine;  mouillez  de  jus  et  de 
wiJlon  par  égales  portions;  que  le  tout  soit  de  belle 
.uleur;  assaisonnez  de  quelques  champignons,  truf- 
s et  mousserons,  ciboules  entières,  persil,  quelques 
ous  de  girofle,  des  croûtes,  et  laissez  mijoter  Si  c’est 
•ur  un  potage  de  perdrix,  choisissez-en  une  de  bon 
met,  cuite  à la  broche,  que  vous  pilez  dans  un  mor- 
r;  délaycz-la  dans  le  coulis  , avant  de  le  passer  à 
lamine.  Etant  passé,  lencz-le  chaudement  dans  une 
irmite , cl  mettez  sur  votre  potage  en  servant.  Ce 
uhs  sert  pour  toutes  viandes  noires. 
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Si  c’est  un  coulis  de  bécasses  , prenez  une  bécasse 
au  lieu  d’une  perdrix  , ainsi  des  autres  , lapins,  faisans, 
cailles  , etc.  Il  faut  que  ces  pièces  soient  plus  qu'à 
demi-cuites  . pour  les  piler  et  les  mettre  dans  le  coulis. 

Coulis  général  pour  toutes  sortes  de  ragoûts.  Pro- 
cédez comme  ci  dessus.  Quand  votre  mélange  est  fait, 
ôtez  le  veau  , pour  qu’il  ne  blanchisse  pas  votre  coidis 
en  le  passant.  Mettez  à part  ce  qu’il  y aura  de  plus 
clair  pour  des  entrées  cl  entremets  de  légumes , ou 
entrées  de  broche  , et  donnez  lui  une  petite  pointe.  Le 
surplus  du  coulis  servira  pour  nourrir  des  ragoûts  où 

il  faut  une  plus  forte  liaison. 

Coulis  pour  différons  potages  gras.  On  fait  rôtir  a 
la  broche  et  rissoler  un  morceau  du  cimier  de  bœuf; 
on  pile  tout  chaud  ce  qui  est  le  plus  cuit  avec  des  ^ 
croûtons  de  pain,  carcasses  de  perdrix  ou  de  vo. ailles 
quelconques  arrosées  d’un'  bon  jus.  On  passe  à la  cas- 
serole' , le  tout  avec  jus  et  bon  bouillon  , sel  , poivre  , 
clous  de  girofle  , thym  , basilic  et  morceau  de  citron 
vert.  Après  avoir  fait  faire  quelques  bouillons,  on  passe 
à l’étamine  , et  on  s’en  sert  pour  les  potages  gras  avec 

iusde  citron.  . „ , „ 

Coulis  pour  différons  potages  maigres.  Passez  e 

oignons  et  des  carottes  , comme  pour  du  bouillon. 
Quand  ils  sont  bien  roux,  jetez  y une  poignée  de 
persil  un  peu  de  basilic  , clous  de  girofle  , croûtes  de 
pain  mouillées  de  bouillon  de  poisson.  Le  tout  étant 
bien  mijoté,  passez-le  à l’étamine. 

Outre  ces  coulis,  il  y en  a qu’on  trouvera  sons  le 
nom  des  substances  dont  on  les  lire  , avec  I usage 

auquel  on  les  emploie. 

Coulis  d’écrevisses . Voy.  Ecrevisses. 

Coulis  de  lentilles.  Voy.  Lestilres. 

COT7KT-B0UILL0N.  Façon  particulière  d’appreter 
certains  poissons  ; elle  consiste  à les  faire  outre  dans 
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Peau,  du  vin  blanc  , et  assez  souvent  dans  du  vinaigre, 
du  beurre,  du  sel,  des  épices,  du  laurier,  du  romarin, 
et  quelques  fines  herbes.  On  sert  le  poisson  dans  une 
serviette,  et  on  le  mange  à la  sauce,  à l'huile  , an  sel 
et  au  vinaigre.  Si-le  poisson  est  prompt  à cuire  , on  ne 
le  met  qu’après  avoir  fait  bouillir  quelque  temps  le 
court  bouillon  , afin  qu’il  ait  plus  de  goût. 

Onfail  uu  court-bouillon  blancpour  les  poissons  plats. 
Ce  n'est  autre  chose  qu’une  saumure  laite  avec  de  l’eau, 
beaucoup  de  sel,  et  quelques  ingrédiens  ; on  la  fait 
bouillir,  et  on  la  passe  , après  l’avoir  laissé  reposer. 
On  y met  ensuite  les  deux  tiers  de  lait,  et  on  y fait 
mijoter  le  poisson. 

% 

CREME.  C'est  la  partie  grasse  et  huileuse  du  lait , 
séparée  de  sa  partie  caseuse  et  de  sa  sérosité.  Cette 
substance  est  d’un  grand  usage , tant  en  cuisine  que 
pour  l’office. 

On  appelle  aussi  crcmc  une  préparation  de  diffé- 
rentes substances  réduites  en  consistance  de  gelée  ou 
bouillie  , dont  on  trouvera  les  procédés  à leurs  articles 
respectifs. 

Crcme  fouetlee.  Est  celle  que  l’on  fait  élever  en 
mousse,  en  la  fouettant  avec  de  petits  osiers.  On  y 
fait  entrer  du  sucre  en  poudre , et  quelquefois  de  la 
gomme  adraganle  pulvérisée,  de  l’eau  de  fleur  d’o- 
range, etc. 

Crcme  fouet  tee  à la  Oluinlilly,  On  a dans  une  terrine 
de  grès  la  quantité  de  crème  dont  on  a besoin  , et  un 
blanc  fl  œuf  frais  ; on  met  dans  une  terrine  de  la  glace 
pdée  , clans  laquelle  on  a jeté  une  poignée  de  sel  ; on 
place  la  crème  dessus  ; on  la  fouette  avec  un  balai 
d'osier  , jusqu’à  ce  qu’elle  soit  bien  prise.  Si  elle 
: prenait  difficilement,  on  enlèverait  le  dessus  à mesure; 
®Ol)  déposerait  sur  un  tamis.  On  peut  reprendre  la 
cième  qui  a passé  au  travers,  et  l’ajouter  à celle  que 
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Ton  fouette.  Cette  crème,  ainsi  finie,  s’assaisonne  de 
sucre  et  de  fleur  d’orange,  et  se  sert  dans  des  meringues 
ou  des  compotiers.  On  peut  lui  donner  l’odeur  de  la 
vanille  ou  delà  rose,  et  lorsque  l’on  veut  qu’elle  réu- 
nisse la  couleur , on  la  lui  donne  par  le  moyen  de  la 
cochenille. 

Crème  blanche.  Prenez  de  la  crème  avec  moitié  au- 
tant de  lait , metlez-y  du  sucre  , et  faites  réduire  à un 
tiers  du  tout;  ôtez-le  du  feu;  quand  il  ne  sera  plus 
que  tiède,  vous  y mêlerez  un  peu  de  présure  détrem- 
pée avec  de  l’eau  , et  verserez  votre  crème  dans  son 
plat,  après  l’avoir  passée  au  tamis;  faites-la  prendre 
entre  deux  leux  très-doux  ; glacez-la  s’il  vous  convient, 
et  la  servez  froide.  On  peut  également  la  faire  prendre 
au  bain-marie,  principalement  lorsqu’on  la  fait  en 
petits  pots. 

Crème  au  café.  Prenez  un  quarteron  de  café  cru 
pour  une  cliopine  de  crème;  faites-le  roussir,  non 
brûler  dans  la  poêle  , et  ensuite  infuser  dans  la  crème 
bouillante,  en  ayant  soin  de  le  couvrir  ; passez  celte 
infusion;  ajoutez-y  jaunes  d’œufs  , dans  la  proportion 
indiquée  à l’article  ci-dessus  , sucre,  un  peu  de  sel,  et 
faites  prendre  votre  crème  comme  la  précédente. 

Crème  au  thé.  Faites  infuser  du  thé  dans  de  la 
crème  bouillante  pendant  une  heure , et  procédez  du 
reste  comme  il  est  indique  pour  la  creme  au  café. 

Crèmes  à la fleur  d’orange  , au  citron  , à la  vanille 
et  autres.  Toutes  les  crèmes  se  font  comme  celles  au 
thé  et  au  café,  par  infusion  dans  de  la  crème  ou  du 
lait , de  l’ingrédient  dont  on  veut  leur  communiquer  la 
saveur.  Elles  se  conduisent  de  même,  se  font  égale- 
ment prendre  au  bain-marie  et  se  servent  froides. 

Crème  à la  frangipane.  Délayez  de  la  fai  inc  avec 
des  œufs  frais,  blancs  et  jaunes  à la  fois,  et  détrempez 
cette  pâle  avec  de  la  crème,  à la  proportion  d’un 
demi-setier  et  de  deux  œufs  par  cuillerées  de  farine; 
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ajoutez  nn  bon  morceau  de  sucre  , quelques  grains  do 
sel  , fleur  d’orange  grillée  et  hachée,  écorce  râpée  de 
citron  vert , ou  zestes  de  citron  ordinaire  à défaut  de 
l’autie;  faites  cuire  le  tout  pendant  une  demi-heure, 
en  le  tournant  sans  discontinuer,;  lirez-la  du  feu» 
laissez-la  refroidir,  glncez-la  et  servez. 

Crème  au  caramel.  Jetez  du  sucre  en  poudre  dans 
une  bassine  de  cuivre  ou  poclon  de  même  métal  non 
étamé  ; faites- le  fondre  sans  eau  sur  un  bon  feu  , et 
prendre  une  couleur  rousse;  jetez  dedans,  selon  la 
quantité  du  caramel , plus  ou  moins  de  fleur  d orange 
pralinéc,  préalablement  fondue  dans  de  l’eau  ; ajoutez* 
y crème  ou  lait  de  même  en  proportion.  Passez  le  tout 
après  l’avoir  fait  bouillir  , et  le  mettez  prendre  au 
bain-marie.  Cette  crème  se  sert  froide  comme  toutes 
les  autres. 

CRESSON.  Plante  très-connue;  il  y en  a deux  espèces 
principales  : le  cresson  de  jardin  , et  le  cresson  de  fon- 
taine. La  première  espèce  se  divise  encore  en  trois 
sortes  distinctes  par  le  feuillage  , mais  d’un  goût  à peu 
près  semblable.  Ces  trois  espèces  sont  le  commun  , le 
friiè  et  le  doré. 

Le  cresson  d’eau  croît  naturellement  daDS  les  fon- 
taines, et  partout  où  il  y a des  eaux  vives. 

Ou  emploie  également  en  cuisine  le  cresson  alénois 
et  le  cresson  des  fontaines  ; ils  servent  dans  les  four- 
nitures de  salades.  On  accompagne  ordinairement  une 
poularde  rôtie  de  cresson  de  fontaine. 

CRETE.  Eminence  rouge  et  dentelée  que  les  coqs 
et  les  poules  ont  au-dessus  de  la  tête.  Les  crêtes  qui 
sont  grandes,  épaisses  et  blanches,  sont  les  plus 
estimées;  on  les  met  dans  des  ragoûts  et  bisques  aux- 
quels elles  ajoutent  un  grand  prix  ; on  en  fait  aussi  des 
entremets.  Les  crêtes  accompagnent  presque  toujours 
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les  rognons  du  même  oiseau  dans  les  apprêts  qu’on  eu 
fai  t. 

Crêtes  (Ragoût de).  Passez  vos  crêtes  au  lard  fondu 
aVéc  des  champignons  , quelques  truffes  coupées  par 
traUches , bouquet , sel  et  poivre  ; mouillez  de  jus  et 
laites  cuire  à petit  feu.  Votre  ragoût  fait,  ayez  soin 
de  le  dégraisser  et  de  le  lier  ensuite  d’un  coulis  de 
7eau  et  de  jambon.  Servez  pour  entremets.  On  peut 
encore  les  faire  cuire  de  même,  assaisonnées  de  même 
à la  braise  pour  entrée. 

Crêtes  farcies.  On  choisit  les  plus  grandes  et  les 
plus  épaisses  , on  les  fait  cuire  à moitié  ; ensuite  on  les 
fend  et  on  les  farcit  avec  un  hachis  de  blanc  de  poulet 
ou  de  chapon,  moelle  de  bœuf,  lard  pilé  , sel,  poivre, 
muscade  et  un  jaune  d’œuf  cuit.  On  achève  de  les  faire 
cuire  dans  un  plat  avec  un  peu  de  bouillon  et  quatre 
ou  cinq  champignons  en  tranches  ; on  y délaye  un 
jaune  d’œuf  cru»,  et  après  y avoir  ajouté  un  peu  de 
jus  et  de  coulis  , on  peut  servir. 

Crêtes  uu  gratin.  Vous  faites  cuire  et  farcissez  vos 
crêtes  comme  dans  l’article  précédent;  vous  loucez 
une  casserole  de  tranches  de  veau,  vous  arrangez  dessus 
vos  crêtes.  Après  les  avoir  couvertes  de  bardes  de  lard 
avec  la  moitié  d’un  citron  en  tranches  , d’un  peu  de 
bouillon,  de  sel , poivre  et  bouquet,  vous  achevez 
de  les  faire  cuire.  Faites  bouillir  de  bon  coulis  dans 
un  plat , jusqu’à  ce  qu’il  soit  en  caramel.  Dressez  sur 
ce  plat  vos  crêtes  bien  essnyées,  comme  si  elles  étaient 
sur  la  tête  du  coq.  Vous  les  faites  tenir  droites  en  fai- 
sant bouillir  le  coulis  à petit  feu  , jusqu’à  ce  qu’il  soit 
en  gratin.  Servez  avec  sauce  claire. 

Crêtes  et  rognons  de  coq  au  velouté.  Préparez  cl 
faites  cuire  dans  un  blanc  vos  crêtes  et  vos  rognons. 
Leur  cuisson  achevée , égouttez-les  : mettez  dans  une 
casserole  du  velouté  réduit  en  suffisante  quantité,  avec 
un  peu  de  glace  de  volaille;  jetez  y les  crêtes  et  ro- 


gnons,  et  failes-Ies  mijoter  un  q uart-d’heure  ; liez 
votre  ragoût,  finissc-z-le  avec  un  peu  de  beurre  et  un 
jus  de  citron.  Dressez  et  servez. 

CREVETTE.  Petite  écrevisse  de  mer  , qui  s’appelle 
en  quelques  lieux  salicocpie  et  chevrette  ; mais  son  vé- 
ritable nom  est  apparemment  ccretief/e, diminutif  d'ccrc- 
risse , dont  on  a lait  crevette  par  corruption.  La  cre- 
vette doit  être  d’un  beau  rouge -pâle,  ne  pas  êtro 
collante  au  toucher,  avoir  la  queue  ferme  et  une  bonne 
odeur.  On -s’assure  de  leur  fraîcheur  de  la  même  ma- 
nière qu’on  en  use  avec  les  homards. 

Les  crevettes  les  plus  estimées  sont  celles  qui  noua 
viennent  de  Rouen.  Voy.  Homard. 

Crevettes  ( Manière  d’apprcler  et  de  servir  les). 
Après  vous  être  procuré  une  livre  et  demie  de  crevettes, 
remplissez  le  fond  d’un  plat  de  quelques  herbages  sans 
odeur;  couvrezles  dune  serviette  posée  en  carré  sur 
votre  plat,  et  en  relevant  les  quatre  coins  pour  former 
un  octogone  ; faites  ensorte  qu’il  soit  régulier,  de  ma- 
nière qu’on  ne  distingue  que  le  bord  du  plat;  mettez 
une  poignée  de  persil  au  milieu;  dressez  vos  crevettes 
à l’entour,  formées  en  pyramide  , et  servez. 

CLRAÇAO.  Cette  liqueur  est  composée  avec 
■ i écoi  ce  ou  plutôt  les  zestes  d’un  fruit  aromatique  assez 
s semblable  à l’orange  , qui  croît  dans  l’île  de  Curaçao  , 
Muée  dans  l’Amérique  septentrionale,  au  nord  rie 
1 Terre  ferme,  à douze  degrés  de  latitude.  Ces  zestes  des- 
séchés nous  parviennent  par  la  voie  de  Hollande  : on 
distille  ces  écorces  avec  de  l’excellente  eau-de-vie  ; ou 
ncle  cet  esprit  avec  un  sirop  un  peu  chargé,  et  la 
iq ne ur  est  faite. 

Rien  au  premier  coup-d’œil  ne  paraît  plus  facile  que 
elle  fabrication  ; il  faut  cependant  qu’il  en  soit  autre- 
ment , car  le  bon  curaçao  n’est  pas  très-commun. 
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D’abord  les  zestes  de  ce  fruit,  dont  le  parfum  et  k 
douce  amertume  constituent  le  principal  mérite  de 
cette  liqueur,  sont  assez  rares.  Un  grand  nombre  de 
distillateurs  croient  y suppléer  en  employant  des 
zestes,  soit  d’orange,  soit  de  citron,  soit  de  cédrat, 
soit  de  poncire  , soit  de  bigarrade  , ou  séparément  ou 
mélangés;  mais  le  goût  est  fort  différent  : cela  peut 
former  une  bonne  liqueur  , mais  ce  n’est  point  du 
curaçao. 

C’est  à Tournay , à Bruxelles  , à Douay,  etc. , qu'on 
fabrique  le  mieux  le  curaçao.  La  proximité  de  la 
Hollande  , qui  permet  de  tirer  de  la  première  main  les 
zestes,  l’application  que  l’on  y apporte  dans  la  fabri- 
cation de  cette  liqueur  et  la  grande  consommation  qui 
s’en  fait , sont  les  causes  de  cette  supériorité. 

CYGNU.  Oiseau  aquatique,  plus  gros  que  les  oies 
domestiques , auxquelles  il  ressemble  assez.  II  est 
couvert  d’un  plumage  blanc  comme  la  neige,  a le  cou 
extrêmement  long  et  le  bec  de  couleur  jaune  et  rouge , 
avec  une  raie  noire  de  chaque  coté^. 

Ces  oiseaux  ont  la  chair  coriace  et  de  difHcile  diges- 
tion. Si  quelquefois  on  en  sert  sur  les  tables  des  grands, 
c’est  plutôt  par  ostentation  et  parce  qu’il  est  rare  et 
précieux  , que  par  le  bon  goût  qu’on  y trouve.  Cepen- 
dant les  jeunes  cygnes  qui  ont  été  bien  nourris,  sont 
un  manger  qui  n’est  pas  indifférent  : ils  s’apprêtent 
comme  l’oie,  Vojr.  Oie. 
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DAIM  ou  CHAMOIS.  Animal  sauvage  que  les  na- 
turalistes rangent  parmi  les  chèvres  : il  est  un  peu  plus 
grand  que  le  chevreuil. 

Les  parties  de  derrière  du  daim  sont  les  plus  esti- 
mées. Cet  animal  figure  élégamment  sur  les  tables  dis- 
tinguées , lardé  de  gros  lard,  mariné  convenablement, 
et  rôti  sous  la  salutaire  influence  d’une  pluie  savante  et 
nutritive.  On  lui  fait  une  sauce  , dans  laquelle  dominent 
les  apéritifs  anchois  , le  citron  vert , les  échalotes  et  l'a 
farine  frite  , mouillée  de  son  dégoût , et  on  fa  lie  avec 
un  coulis. 

Daim  à la  broche  , avec  une  poivrade.  Après  avoir 
piqué  et  mariné  une  partie  de  derrière  de  votre  animal, 
comme  ci-dessus,  ajoutez  quelques  gousses  d’ail  à 
votre  marinade;  enveloppez  votre  morceau,  et  faites 
rôtir  ; servez  avec  une  poivrade. 

Daim  à l* anglaise  ( Flanche  de  ).  Procurez- vous  tin 
quartier  de  daim  couvert  de  graisse  , tel  que  peut  l’être 
un  gigot;  désossez-en  le  quasi , que  vous  battrez  bien  ; 
poudrez-le  de  sel. 

Faites  une  pâle  avec  trois  livres  de  farine  , dans  la- 
quelle  vous  mettrez  une  demi-once  de  sel , six  œufs 
entiers  et  peu  d’eau,  seulement  pour  que  votre  pâte 
soit  ferme  j enveloppez  la  dans  un  linge  blanc  et  hu- 
mide : après  l’avoir  laissé  reposer  une  heure  , abaissez- 
11a  bien  également,  en  lui  donnant  l’épaisseur  d’une 
pièce  de  six  livres  ; embrochez  votre  venaison,  que 
vous  enveloppez  entièrement  de  votre  abaisse  de  pâle  , 
qui  doit  être  d’un  seul  morceau  j soudcz-la  en  mouillant 
les  bords  et  les  joignant  l’un  sur  l’autre  ; cela  fait , en- 
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reloppcz  le  tout  de  fort  papier  beurré  et  bien  ficelé  : 
ainsi  préparée , faites-la  cuire  à feu  bien  égal  environ 
trois  heures;  la  cuisson  achevée,  ôtez-en  le  papier, 
faites  prendre  une  belle  couleur  à la  pâte.  Après  avoir 
débroché  votre  hanche,  servez-la  , en  y joignant  une 
saucière  de  gelée  de  groseilles,  qu’on  appelle  en  anglais 
corinthe  gelce . 

En  général,  le  daim  se  prépare,  s’apprête  et  s’ac- 
commode comme  le  chevreuil.  Voy.  Chevreuil. 

DARIOLES.  Petite  pièce  de  pâtisserie,  qu'on  ma- 
nipule de  la  manière  suivante  : 

On  a une  douzaine  de  petits  moules  à pâté  au  jus  , 
que  l’on  fonce  avec  des  rognures  de  feuilletage  ou  de 
pâte  brisée  ; on  met  dans  une  terrine  deux  œufs  entiers  , 
environ  deux  cuillerées  à bouche  de  farine  délayée  , 
et  on  y ajoute  deux  autres  jaunes  d’œufs,  du  sucre  en 
poudre,  de  la  fleur  d’orange  pralinée  ou  autre,  des 
macarons  écrasés , de  la  crème  ce  qui  peut  tenir  dans 
les  moules  , une  idée  de  beurre  que  l’on  a fait  fondre,  et 
que  l’on  mêle  dans  l’appareil  au  moment  de  les  mettre 
au  four.  Les  moules  étant  remplis , on  les  met  sur  un 
plafond  , et  l’on  fait  cuire.  Ces  mêmes  dariolcs  peuvent 
être  au  chocolat , «à  la  vanille  , etc. 

DAUBE.  Ragoût  qui  sc  mange  froid  et  d’un  grand 
usage;il  se  sert  en  entremets.  On  met  en  daube  les 
gigots  de  veau  et  de  mouton  , les  canards , les  oies , les 
poulets  d’Inde  , les  chapons  gras  , les  perdrix  et  autres 
viandes.  On  enverra  les  procédés  à leurs  articles. 

DEGOUT.  On  appelle  dégoût  en  cuisine  le  jus  que 
la  chaleur  du  feu  fait  sortir  des  viandes  qui  cuisent  à 
la  broche  et  qui  tombe  dans  la  lèchefrite. 


D I N.  i8t 

DENT  DE  LION  ou  PISSENLIT.  Plante  basse  , 
très  commune  dans  les  environs  de  Paris;  on  la  cul- 
tive aussi  dans  les  jardins.  Ses  feuilles  sont  oblongues, 
médiocrement  larges,  découpées  comme  celles  delà 
chicorée  sauvage,  et  couchées  sur  terre.  Au  printemps, 
comme  ces  feuilles  sont  tendres  , elles  se  mangent  en 
i salade. 

DÉSOSSER.  C’est  ôter  les  os  des  viandes  , volailles 
ou  gibier  , ou  les  arêtes  de  la  chair  des  poissons  , pour 
en  faire  des  hachis.  On  fait  des  pâtés  de  lièvre  , de 
chapons,  poulardes  et  dindes  désossés.  Il  faut  être 
grand  artiste  en  cuisine  ou  en  pâtisserie,  pour  bien 
désosser  une  volaille,  ou  autre  pièce  de  chair  quelle 
qu’elle  soit. 

DESSERT.  C’est  le  troisième  service  d’une  table. 

Un  dessert  est  ordinairement  composé  de  fruits  crus 
et  cuits  , de  confitures  , de  pâtisserie  sucrée,  etc.,  et 
quelquefois  d’un  morceau  de  fromage  altérant  et 
apéritif.  Quand  on  veut  étaler  du  luxe  dans  un  dessert, 
on  y ajoute  des  compotes  bien  faites  , d’élégans  rochers 
garnis  de  friandises,  des  assiettes  montées  garnies  de 
confitures  sèches  et  de  bonbons  , des  fruits  glacés  au 
caramel  , les  plus  beaux  fruits  de  chaque  saison  pyra- 
midés  avec  art  et  simplicité,  des  confitures  liquides 
dépotées  dans  des  compotiers  de  la  plus  riche  porce- 
laine , des  fromages  fouettés  et  panachés  , des  fromages 
glacés  et  cannelés  , des  glaces  en  tasses  , en  briques  et 
en  fruits  , des  biscuits  , des  macarons,  des  massepains, 
des  biscuits  manqués  , des  moules  de  conserve  de  fleur 
d’orange  soufflée,  etc. , etc. 

DINDON.  Gros  oiseau  très-connu  , nommé  poulet 
d’Inde,  ou  coq  d’Inde;  c’est  son  véritable  nom  , parce 
qu'il  vient  des  Indes  Orientales.  Les  premiers  dindous 
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qui  furent  mangés  en  France,  le  furent  aux  noees  de 
Charles  IX  , en  i5;o. 

Les  dindons  s’accommodent  de  plusieurs  manières  , 
tant  pour  les  entrées  , que  pour  le  rôt  et  les  entre- 
mets; cependant  la  meilleure  façon  est  de  les  faire 
rôtir  à la  broche  , surtout  lorsqu’ils  sont  jeunes  et  bien 
gras.  Il  est  essentiel  surtout  de  s’assurer  s’ils  ne  sont 
point  amers.  Ce  qui  se  fait  en  introduisant  l’index 
dans  l’anus  de  l’animal , et  à le  sucer  ensuite  avec  une 
forte  aspiration. 

La  femelle  a la  chair  plus  délicate  que  celle  du 
mâle. 

Les  jeunes  dindons  et  les  jeunes  dindes  se  connais- 
sent à la  chair  blanche  et  fine  , et  aux  pattes,  qui  doi- 
vent être  noires. 

Les  vieilles  dindes,  qui  ont  beaucoup  pondu,  de 
même  que  les  vieux  dindons  , ont  la  chair  bise  et  rou- 
geâtre, et  par  conséquent  sèche  et  coriace. 

On  connaît  les  vieilles  dindes  qui  ont  beaucoup 
pondu  , quand  elles  ont  le  derrière  bordé,  vermeil  et 
bien  ouvert , et  quand  elles  ont  les  pattes  rouges. 

Dindon  ou  dinde  à la  broche.  Ayez  un  dindon  jeune 
et  gras,  et  qui  soit  un  peu  mortifié.  Il  ne  s’agit  plus 
alors  que  de  le  vider  , flamber  , trousser  et  embrocher, 
convenablement  bardé  et  enveloppé  d’un  papier  blanc. 
Ce  serait  lui  faire  un  affront  que  de  le  piquer  : cette 
opération  n’a  lieu  que  pour  les  dindonneaux.  Un  peu 
avant  son  entière  cuisson,  vous  le  déshabillez  de  son 
enveloppe  , pour  lui  faire  prendre  une  belle  couleur  ; 
«ela  fait,  dressez-le  sur  un  plat  et  servez. 

Ce  dindon  sera  encore  meilleur,  si  on  a eu  soin  de 
le  farcir  d’un  demi-cent  de  marrons  de  Lyon  , et  d’une 
douzaine  de  petites  saucisses  de  Nanci , ou  d’une  ou 
deux  livres  d’excellentes  truffe^du  Périgord. 

Dindon  en  daube.  Procurez-vous  un  bon  dindon; 
coupez-lui  les  pattes,  et  troussez  les  cuisses  en  dedans; 
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•t  lorsque  vous  l’aurez  bien  épluché  cl  bien  flambé , 

. oridez-le  : ayez  de  gros  lardons  , assaisonnez-les  de  sel, 

I poivre,  des  quaire  épices  et  de  fines  herbes  ; piquez- 
•a  l’estomac  et  les  cuisses;  mettez  ensuite  des  bardes 
le  lard  dans  une  braisière  , étendez  votre  dindon  par- 
lessus;  ajoutez  y un  jarret  et  un  pied  de  veau  , les  pattes 
lu  dindon,  cinq  oignons,  dont  un  piqué  de  trois  clous 
le  girofle  , trois  ou  quatre  carottes,  deux  feuilles  de 
I aurier,  du  thym  , un  bouquet  de  persil  et  de  ciboules  ; 

I dacez  sur  votre  dindon  des  bardes  de  lard  pareilles  à 
elles  que  vous  avez  mises  dessous  ; mouillez  aveo 
quatre  cuillerées  à pot  de  bon  bouillon  , et  couvrez  le 
out  d’un  papier  bien  beurré  ; faites  mijoter  pendant 
:inq  heures  et  demie;  au  bout  de  ce  temps  retirez 
■’otre  brazièrc  du  feu  , mais  n’en  ôtez  le  dindon  qu’une 
Menii-heure  après,  afin  qu’il  ne  se  lia  le  pas  ; passez  votre 
nouillement  à travers  une  serviette  fine  , et  failes-Je 
éduire  d’un  quart  : cassez  ensuite  un  œuf  dans  une 
•asserole;  baltez-le  bien;  versez  la  gelée  par-dessus, 

' :t  fouettez  le  tout  bien  fortement.  Voyez  si  cette  sauce 
•st  d’un  bon  goût , metlez-la  sur  le  feu  ; quand  elle  aura 
été  ses  premiers  bouillons,  placcz-la  sur  le  bord  du 
’ourneau;  couvrez-la  d’un  couvercle  sur  lequel  vous 
^lacerez  du  feu , laissez-la  pendant  une  bonne  demi- 
îeure,  passez  la  ensuite  à travers  une  serviette  fine  , et 
quand  elle  sera  en  gelée  , couvrez-en  votre  dindon. 

Ordinairement  ce  ne  sont  que  les  vieilles  dindes  que 
’on  met  en  da  ubc  ; c’est  même  la  seule  manière  de  les 
iiccommoder. 

Dinde  aux  truffes  et  à labroche.  Choisissez  une  poule 
l’Inde  qui  soit  grasse  et  blanche;  épluchez-la  et  videz- 
a par  la  poche  , en  prenant  garde  d’en  crever  l’amer 
fit  d’ofFenser  les  intestins.  En  cas  que  cela  arrive  , lavez 
**otre  volaille  en  lui  passant  de  l’eau  dans  le  corps  à 
[plusieurs  reprises,  ou  plutôt  du  vinaigre.  Procurea- 
rfous  trois  ou  quatre  livres  de  truffes,  que  vous  éplu- 
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chez  avec  soin  , et  dont  vous  aurez  soin  de  supprimer 
les  musquées  ; pilez  une  livre  de  lard  gras,  que  vous 
mettez  dans  une  casserole  sur  la  cendre  chaude,  pour 
le  faire  fondre  ; placez-y  vos  truffes  coupées  en  quatre  ; 
assaisonnez-les  de  sel , poivre  , épices,  muscade  , d‘une 
feuille  de  laurier  et  d’un  peu  de  thym  ; laissez-les  mi- 
joter une  demi-heure.  Vos  truffes  retirées  du  feu,  re- 
muez-les  bien  ; laissez  les  presque  refroidir;  remplis- 
sez en  le  corps  de  votre  dinde  jusqu’au  jabot  ; cousez- 
en  les  peaux  , afin  d’y  maintenir  les  truffes  ; bridez  votre 
bêle,  bardez-'la  , et  laissez-la  se  parfumer  quatre  ou 
ou  cinq  jours  , si  la  saison  le  permet.  Au  bout  de  ce 
temps,  vous  la  mettez  à la  broche,  enveloppée  de  pa- 
pier très  beurré,  et  vous  la  faites  cuire  ; deux  heures 
suffisent  pour  sa  cuisson  ; après  l’avoir  déshabillée  pour 
lui  faire  prendre  une  belle  couleur , servez-Ia  avec 
une  sauce  à la  Périgueux.  Voy.  Sauce  aux  truffes 
hachées. 

Dinde  grasse  aux  truffes.  Après  avoir  approprié 
votre  dinde  , qui  doit  être  jeune  et  tendre*,  farcissez- 
la  de  son  foie  haché  avec  persil,  ciboules,  champi- 
gnons et  lard  râpé  ; liez  celle  farce  de  deux  jaunes 
d’œufs  , sel  et  poivre.  Faites  cuire  à la  broche  , et 
servez  avec  un  ragoût  de  truffes.  Voy.  Truffes. 

Dindon  à la  sauce  Jîobert  [cuisses  de) . On  lève  les 
cuisses  d’un  dindon  cuit  à la  broche  ; on  les  cisèle  avec 
un  couteau  ; assaisonnez  les  de  sel  et  de  poivre  , on  les 
met  sur  le  gril  à un  feu  doux  ; quand  elles  sont  grillées  , 
on  sert  dessous  une  sauce  Robert.  Voy.  Sauce  Robert. 

Dindon  ( hachis  de).  Levez  le  blanc  d’un  dindon  qui 
a été  cuit  à la  broche  ; ôtez  en  les  peaux  et  les  nerfs  ; 
coupez  votre  blanc  en  petits  dés,  puis  hachez- le  avec 
un  couteau  à hacher;  quand  le  blanc  sera  bien  fin, 
mettez  le  hachis  dans  une  casserole  et  faites  cuire; 
faites  chauffer  de  la  béchamel  ; si  vous  n’en  avez  pas  , 
liez  avec  du  velouté. 


Dindon  à Vèlouffade.  Procurez-vous  un  dindon  petit 
i et  gras  , que  vous  troussez  et  que  vous  applatissez  un 
[peu;  foncez  une  casserole  de  veau  et  de  jambon;  et 
i iprès  avoir  passé  votre  Lète  dans  du  lard  fondu 
I placez-Ie  dans  la  casserole  , l'estomac  dessous;  coti- 
l vrez  le  dos  de  persil , ciboules,  champignons  hachés  et 
i ard  fondu  ; couronnez-le  de  bardes.  Quand  il  est  cuit 
'OUS  le  dégraissez  , ainsi  que  la  braise  où  il  a cuit  ; après 
itvoir  jassé  le  jus  au  tamis,  vous  servez  votre  dindon 
\ îessus  avec  le  jus  d’un  citron. 

Dindon  ( blanquette  c?e).  Vous  faites  cuire  un  dindon  à 
a broche  ; lorsqu’il  est  froid  , vous  enlevez  les  chairs 
le  l’estomac,  que  vous  émincez  et  aplatissez  avec  la 
ame  du  couteau,  ayant  soin  d’en  couper  les  angles  et 
:1e  parer  le  mieux  possible  vos  blancs.  Ainsi  arrangés, 
net tez-les  dans  une  casserole:  tournez  des  champi- 
nons  coupés  en  centimes  ; jetez  les  dans  de  l’eau  m ê- 
ée  de  citron,  pour  les  conserver  blancs.  Quand  vous 
n avez  une  quantité  suffisante  pour  votre  blanquette  , 
neltez  un  petit  morceau  de  beurre  dans  une  casserole  ; 
n peu  de  jus  de  éitron  , et  vos  champignons  dedans; 
autez  les  sur  le  feu  ; quand  ils  ont  évaporé  leur  eau  , 
l que  le  beurre  est  en  huile  , meltez-y  six  cuillers  à 
égraisser  de  velouté,  autant  de  consommé  , faites  ré- 
uire  le  tout  à moitié;  après  avoir  écumé  et  dégraissé 
aire  sauce,  vous  la  versez  sur  le  blanc  de  votre  dindon, 
m est  dans  une  petite  casserole.  Au  moment  de  servir, 
assez  votre  blanquette  sur  le  feu  avec  une  liaison  de 
eux  jaunes  ri  ocuis  , et  gros  comme  une  noix  de  bon 
curre.  Après  vous  être  assuré  si  votre  mets  est  de 
on  sel , servez-le. 

Dindon  (galantine  de).  Procurez-vous  un  dindon  do 
onne  chair  cl  qui  soit  bien  nourri;  commencez  à le 
ésosser  par  le  dos  , en  prenant  garde  d’offenser  l’es- 
>uiac  ; quand  il  est  désossé  entièrement,  et  que  les 
cris  des  cuisses  sont  ôtés,  levez  une  partie  des  chairs 
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de  l’estomac  , à un  demi-pouce  près  de  la  peau  ; faites 
de  même  aux  cuisses  ; mettez  avec  les  chairs  coupées 
du 'dessus  de  votre  dindon,  celle  de  deux  poules,  ou 
simplement  du  veau  ou  d’autre  viande.  Pour  deux 
livres  de  viande,  on  met  deux  livres  de  lard,  le  puis 
gras  possible  ; on  y ajoute  du  sel , du  poivi  e , des  quatre 
épices,  des  fines  herbes.  Lorsque  les  ingrédiens  de 
votre  sauce  sont  hachésbien  fin  , vous  pouvez,  à volonté, 
l’assaisonner  de  moyens  lardons  avec  des  ai  ornâtes  pi- 
lés , du  sel,  du  poivre,  et  vous  lardez  les  chairs  de 


votre  dindon. 

Laites  ensuite  un  lit  de  farce  épais  d’un  pouce  , que 
vous  aurez  soin  d’aplanir;  mettez  sur  ce  lit  de  farce 
des  truffes  coupées  en  long  , de  la  langue  à 1 écai  la  te  , 
des  lardons  de  lard  , des  filets  mignons  de  votre  din- 
don , de  volailles  et  des  foies  gras;  remettez  un  ht  de 
farce  , et  de  même  que  sur  le  premier  lit , des  truffes, 
de  la  langue  , des  lardons  ; continuez  la  même  opéra- 
tion jusqu’à  ce  que  vous  n’ayez  plus  de  farce.  Alors- 
roulez  votre  dindon,  de  manière  qu’il  contienne  toute 
la  farce  , sans  qu’il  puisse  s’en  échapper  d’aucun  coté; 
avec  une  aiguille  à brider  et  de  la  ficelle,  vous  cousez 
les  chairs  pour  rétablir  votre  bête  dans  sa  première 
forme  ; vous  la  couvrez  de  bardes  de  lard  avec  un  peu 
de  sel  ■ vous  l’enveloppez  dans  un  canevas  avec  quatre 
«tel  laurier  ; vous  liez  et  ficelez  votre  galant, u, 
par-dessus  le  canevas  pour  qu’elle  conserve  sa  forme 
Mettez  des  bardes  de  lard  dans  une  bra.zière,  votre 
galantine  par-dessus;  ajoutez.,- des  ja.rêts  de  veau 
cinq  ou  six  carottes,  cinq  ou  six  oignons,  un  loilb 

quel  de  persil  et  de  ciboules,  les  débris  de  voire  din- 
don , trois  on  quatre  feuilles  de  laurier  , un  peu 
thvm  , trois  clous  de  girofle  , trois  cu.llerees  a pot  de 
bouillon  ; mettez  au  feu  et  faites  mijoter  pendant  trois 
heures  ; lorsqu’elle  est  cuite  , retirez-la  ; vous  ne  i et. 
rez  votre  galantine  qu’une  demi  heure  après.  En 
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sortant  de  sa  cuisson  , passez-Ia  pour  en  extraire  le  jus  , 
et  conservez-la  dans  son  canevas  , jusqu’à  ce  qu’elle 
soit  froide  ; passez  votre  mouillement  à travers  une  ser- 
viette fine  ; cassez  un  œuf,  ou  deux  , si  le  jus  est  long  ; 
l battez  les  avec  votre  gelée;  après  vous  être  assuré 
qu’elle  est  de  bon  goût , metlez-la  sur  le  feu  , en  la  re- 
muant toujours  jusqu'à  ce  qu’elle  bouille  ; alors,  tenea- 
!a  sur  le  bord  du  fourneau  , vous  la  couvrez  et  entrete- 
i îez  un  feu  ardent  sur  le  couvercle.  Votre  gelée  mijotéo 
nne  demi- heure  , vous  la  passez  à travers  une  serviette 
I ine  , et  vous  la  laissez  refroidir , pour  en  faire  l’usage 
[ne  vous  jugez  convenable. 

Dindon  au  suprême  (cuisses  de).  On  met  deux  cuisses 
le  dindon  cuites  à la  broche  dans  une  casserole  , avec 
.in  bon  verre  devin  de  Champagne,  un  verre  de  bon 
louillon  , sel,  gros  poivre,  un  bouquet  de  persil, 
iboules  , une  demi-gousse  d’ail , deux  clous  de  girofle  ; 
n les  fait  cuire  une  heure  et  boire  toute  la  sauce  , après 
uoi  on  les  place  sur  le  plat  qu’on  doit  servir  , pour  les 
nasquer  avec  le  ragoût  suivant.  On  met  dans  une  cas- 
erole  un  riz  de  veau  blanchi , coupé  en  dés  , des  chain- 
ignons,  persil,  ciboules  hachés,  avec  un  morceau  de  bon 
eurre  ; on  passe  sur  le  feu  ; on  poudre  de  farine  et  on 
touille  avec  un  verre  de  bouillon,  un  peu  de  coulis 
t un  demi-verre  de  vin  de  Champagne  ; on  fait  bouillir  à 
élit  feu  pendant  une  heure  ; on  dégraisse  , et  on  y met 
n anchois  et  des  câpres  , une  poignée  d’olives  qu’on  a 
>urnées  pour  en  ôter  le  noyau  ; après  avoir  fait  chauf- 
r sans  bouillir,  on  peut  servir. 

Dindon  en  haricot  ( ailerons  de).  Ayez  dix  ou  douze 
i lerons  de  jeunes  dindons;  après  les  avoir  flambés, 
irés  et  désossés  , mettez  les  dans  une  casserole  avee 
23  bardes  de  lard  dessus  et  dessous;  posez  une  poêle 
ir-dessus  , et  faites-les  mijoter  une  heure  et  demie, 
ai  plus , si  vos  ailerons  sont  vieux  : au  moment  du  ser- 
- ce  , après  les  avoir  égouttés , dressez-les  eu  couronne  , 
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mettez  de  petits  navets  au  milieu  de  votre  ragoût , et 
servez  pour  entrée. 

Dindon  à la  maître  d'hôtel  {ailerons  de).  Ayez  dix 
à douze  ailerons  que  vous  préparerez  comme  il  est 
indiqué  à l’article  précédent;  étant  cuits,  meltez-les 
refroidir  , parez-lcs  , et  panez  les  au  beurre  fondu  ; au 
moment  de  servir  , faites  les  griller  , et  dressez  les  avec 
une  maîlre-d’hôtel  dessous  , et  servez.  Voy.  Sauces. 

Dindon  en  salmi.  Procurez-vous  un  dindon  en  bonne 
chair,  que  vous  ferez  cuire  à demi  a la  broche  ; cou- 
pez-le  ensuite  en  pièces  , et  meltez-le  dans  une  casserole 
avec  du  vin,  des  truffes,  des  champignons  hachés, 
quelques  anchois,  du  sel  et  du  poivre.  Le  tout  cuit  a 
temps,  liez  la  sauce  avec  un  coulis  de  veau.  Apres 
l’avoir  dégraissée,  servez  votre  dindon  avec  un  jus 
d’orange  , ou  avec  la  sauce  au  jambon. 


% 

DINDONNEAU.  Jeune  dindon.  Les  petits  dindon- 
neaux , lorsqu’ils  sont  bien  gras  , sont  fort  délicats.  On 
les  mange  rôtis  et  en  entrée  : c’est  la  meilleure  manière 
de  les  employer  eu  cuisine  ; cependant  on  peut  leur 
faire  subir  les  mêmes  apprêts  que  la  dinde  et  le  dm  on. 

Vov.  Dindon.  , 

Dindonneau  en  mayonnaise.  Coupez  par  membre 

un  jeune  dindonneau  rôti  et  froid  ; levez-en  les  peaux  . 
parez  vos  morceaux,  et  failes-les  mariner  dans  un  vase 
Lee  un  peu  d’huile  , de  vinaigre  a l’estragon  , du  sel  , 
du  gros  poivre  et  un  peu  de  ravigotte  hachée.  Dressez 
vos membres  de  dindonneau  sur  un  plat,  dont  vous  gar 
nissezle  tour  d’un  cordon  de  gelée  : saucez  avec  une 
mayonnaise  ou  provençale  ; décorez  la  avec  des  œufs 
durs , des  filets  d’anchois , des  cornichons  et  des  câpre  . 

DISSECTION  DES  VIANDES,  ou  L’ART  DB 
T ES  DÉCOUPER.  On  ne  doit  point  considérer 
de  décote  CO, „roo  une  connaissance  dont  l-.se  s. 
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dispenser  un  cuisinier  , et  même  un  maître  ou  lino 
maîtresse  de  maison.  Sa  pratique  entre  nécessairement 
dans  les  attributions  d’un  Amphitrion,  et  ajoute  sin- 
gulièrement à l’agrément  de  la  bonne  chère , au  coup- 
d’reil , et  même  à la  bonté  réelle  d’un  festin. 

Dissection  du  bœuf.  Le  bouilli  doit  toujours  se 
couper  en  travers,  afin  que  la  viande  se  trouve  courte  ; 
mais,  avant  cette  opération,  il  faut  dépouiller  la 
morceau  de  ses  os,  de  ses  nerfs  et  de  sa  graisse  superflue  ; 
an  coupe  les  tranches  un  peu  minces,  qu’on  couronne 
chacune  d’une  petite  portion  de  graisse. 

Comme  les  os  sont  la  partie  la  plus  délicate  de  la 
poitrine  , il  faut  s’attacher  à les  bien  diviser,  et  l’on 
eu  servira  un  par  portion. 

On  doit  suivre  , pour  le  bœuf  à la  mode , les  mêmes 
principes,  à l’exception  qu’on  le  coupe  de  manière 
que  les  lardons  soient  en  travers. 

Quand  à l’aloyau,  on  commence  par  diviser  le  filet  , 
lequel  se  coupe  en  travers  , et  par  rouelles  plus  ou 
moins  épaisses. 

La  tranche  se  coupe  toujours  en  travers  , ainsi  que 
la  lang'ie. 

Le  trumeau , qui  est  une  chair  courte  et  pleine  de 
cartilages  , doit  être  bien  cuit , et  se  servir  à la  cuiller. 

Dissection  du  veau.  Pour  découper  un  carré  de 
veau  , levez  d’abord  le  filet , que  vous  coupez  en  mot  - — 
ceanx  de  diverses  grosseurs  et  grandeurs  ; divisez 
ensuite  les  côtes. 

La  tête  de  veau,  qu’on  préfère  généralement  bouillie, 
te  mange  avec  une  sauce  piquante  servie  à part,  ou 
même  simplement  au  vinaigre  j les  morceaux  les  plus 
distingués  sont  d’abord  les  yeux  , ensuite  les  bajoues, 
puis  les  tempes  , puis  les  oreilles,  enfin  la  langue  , que 
l’on  met  sur  le  gril,  panée  et  sous  une  sauce  appropriée. 

On  sert,  avec  chacun  des  morceaux  ci-dessus  désignés  , 
une  portion  de  la  cervelle  qu’on  puise  dans  le  crâne, 


ïgo  DIS 

dont  la  partie  supérieure  a dû  être  enlevée  avant  u’êlre 
servie  sur  table  ; on  sert  les  yeux  avec  la  cuiller;  on 
coupe  proprement  les  bajoues,  les  tempes  et  les 
oreilles  j on  ne  porte  jamais  le  couteau  dans  la  cer- 
velle. 

La  noix,  les  fricandeaux,  les  ris  , se  servent  toujours 
à la  cuiller. 

Dissection  du  mouton.  Il  y a deux  manières  de 
couper  le  gigot  de  mouton.  La  première  c’est,  tenant 
le  manche  de  la  main  gauche  , de  couper  perpendicu- 
lairement les  tranches  depuis  la  jointure  jusques  aux 
os  du  filet , ensuite  la  souris  ; puis  retournant  le  gigot  , 
détacher  les  parties  de  derrière. 

La  deuxième  consiste,  en  tenant  toujours  le  manche 
de  la  main  gauche  , à couper  horizontalement  à peu 
près  comme  on  rabote  une  planche,  en  observant  que 
les  morceaux  doivent  être  extrêmement  minces. 

On  peut  appliquer  à l'épaule  ce  que  nous  avons  dit 
du  gigot  ; on  la  peut  également  couper,  soit  en  tranches, 
soit  horizontalement. 

Le  carré  de  mouton  se  coupe  et  se  sert  absolumen 
de  la  même  manière  que  le  carré  de  veau. 

Dissection  du  cochon.  La  hure  commence  à se  servir, 
en  coupant  du  côté  des  oreilles  jusqu’aux  bajoues  ; 1* 
chignon  se  sert  après  par  petites  tranches  minces. 

Le  carré , le  filet  , l’échinée  , se  coupent  par  pentes 

tranches  minces  et  en  travers. 

Le  jambon  se  coupe  par  petites  tranches  en  travers. 

tou  jours  du  gras  et  du  maigre. 

Le  sanglier  se  coupe  et  se  sert  comme  le  cochon. 

Dissection  du  cochon  de  lait.  On  le  sert  presque 
toujours  rôti;  vous  commencez  par  couper  a tete, 
les  deux  oreilles  , vous  séparez  la  tête  en  deux  .ensuit# 
tous  coupez  l’épaule  gauche,  la  cuisse  gaucie,  epau  « 
droite  et  la  cuisse  droite  ; vous  levez  apres  la  peau, 

pour  la"servir toute  croquante  ; les  jambes,  les  c >, 
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les  morceaux  près  du  cou  sont  des  endroils  très- 
délicats;  l’épine  du  dos  se  coupc  en  deux  ; le  côté  des 
côtes  qui  y reste  attache  se  sert  par  petits  morceaux- 

Le  marcassin  se  coupe  et  se  sert  comme  le  cochon 
de  lait. 

Dissection  de  l'agneau  et  du  chevreau.  Ces  deux 
animaux  se  dissèquent  à peu-près  de  même,  et  un 
quartier  de  chevreau  se  coupe  selon  les  mêmes  prin- 
cipes qu’un  quartier  d’agneau.  Après  avoir  coupé  le 
quartier,  ou  plutôt  la  bête  presque  entière,  en  deux 
parties  égales  en  leur  longueur,  on  divise  chaque 
quartier  , soit  en  côtelettes  , soit  en  doubles  côtelettes; 
on  sépare  les  deux  cuisses,  et  l’on  coupe  les  gigots 
par  tranches. 

A l’égard  du  chevreuil,  on  n’en  sert  qu’un  quartier 
eet  jamais  les  deux  ensemble. 

Dissection  delà  volaille  et  du  gibier.  Les  principales 
rpartiesdela  volaille  sont  le  cou  , les  deux  ailes,  les 
deux  cuisses,  l’estomac,  le  croupion,  la  carcasse. 

Les  poulets,  chapons,  poulardes  se  dissèquent  en 
.renant  l’aile  de  la  main  gauche  ou  avec  une  four- 
chette; on  prend  de  la  main  droite  le  couteau  pour 
couper  la  jointure  de  l’aile  , et  on  achève  de  la  main 
gauche  en  tirant  l’aile  ; ensuite,  vous  levez  du  même 
côté  la  cuisse,  en  donnant  un  coup  de  couteau  dans 
es  nerfs  de  la  jointure,  et  vous  la  tirez  de  la  même 
açon  avec  la  main  gauche.  La  même  opération  se 
viatique  pour  l’autre  côté;  vous  coupez  ensuite  l’es- 
omac  , la  carcasse  et  le  croupion:  on  divise  chaque 
•uisse  en  deux,  chaque  aile  en  trois;  on  laisse  les 
dancs  entiers,  et  on  tâche  de  faire  six  morceaux  bien 
êparés  de  la  carcasse  et  du  croupion. 

L’oie  , servie  sur  le  dos,  se  coupe  en  filets  formés  do 
i-«  chair  des  ailes  et  de  l’estomac  , jusques  vers  le  crou- 
pion ; on  lève  ainsi  huit  filets,  composant  autant  da 
» anières. 
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Le  canard  rôti  se  découpe  comme  l’oie,  en  aiguil- 
lettes , que  l’on  multiplie  le  plus  possible  , aux  dépens 
des  ailes  et  des  cuisses. 

La  bécasse  et  la  bécassine  se  découpent  comme  les 
volailles  ordinaires,  c’est-à-dire,  qu’on  enlève  les 
ailes,  les  cuisses,  et  qu’on  sépare  ensuite  le  croupion 
et  la  carcasse. 

Quant  à la  perdrix  et  aux  perdreaux,  ils  se  coupent 
comme  la  plupart  des  volailles. 

Le  faisan  rôti  se  coupe  absolument  comme  la  pou- 
larde. 

Le  pigeon  rôti  , quand  il  est  gros , peut  se  couper 
en  quatre,  autrement  on  ne  le  coupe  qu  en  deux  [mi- 
tions, dont  l’une,  composée  des  deux  ailes,  est  le 
chérubin , et  l’autre  , dont  les  deux  cuisses  font  partie , 
est  la  culotte.  Il  arrive  quelquefois  qu’on  les  coupe 
longitudinalement,  de  façon  que  chacune  des  deux 
moitiés  renferme  la  cuisse  et  l’aile. 

Lelièvre  et  le  levraut,  le  lapin  et  le  lapereau,  se 
coupent  à peu  de  chose  près  de  meme. 

Le  lièvre  ne  s’y  sert  que  des  trois  quarts  , qui  tien- 
nent le  milieu  entre  le  lièvre  et  le  levraut.  On  le  seit 
piqué  ou  bardé  j la  partie  la  plus  délicate  est  le  1 able  , 
que  l’on  coupe  depuis  l’épaule  jusqu’à  la  naissance  de 
la  cuisse  ; ensuite  l’os  du  rable.  On  coupe  en  forme 
d’entonnoir  la  partie  supérieure  et  charnue  des  cuisses; 
on  lève  ensuite  avec  dextérité  le  morceau  du  chasseur, 
qui  est  la  queue  , avec  un  peu  de  chair  adhérente. 

DORADE  ou  DAURADE.  Poisson  de  mer  qui  fré- 
quente les  rivages  , et  qui  quelquefois  entre  dans  les  i i- 
vières.  Son  corps  est  large  et  aplati  par  les  côtés; 
il  ressemble  un  peu  h la  brème  , c est  pouiqi.oi  on  1 a 
aussi  appelé  brème  ou  brame  de  mer.  En  Languedoc  , 
on  donne  dlflerens  noms  aux  dorades,  relativement  à 
leur  âge  et  à leur  grandeur.  Les  petites  sont  nommées 


vu  queues  ; celles  qui  ont  une  coudée  de  longueur  por- 
iînt  Jeur  vrai  nom  de  dorades  , et  celles  qui  sont  en- 
i Dre  plus  grandes  celui  de  sulrcdorades . Elles  par- 
viennent rarement  au  poids  de  dix  livres. 

Ce  poisson  se  trouve  dans  l’Océan  comme  dans  la 
' léditerranée  ; on  en  prend  rarement  en  hiver,  et  il 
t t bien  meilleur  en  été. 

La  chair  de  la  dorade  est  blanche,  ferme  et  d’un 
i >n  goût.  On  la  mange  ordinairement  rôtie  ou  au 
urt  bouillon  , accompagné  d’une  sauce  blanche,  et 
x câpres,  ou  d’un  ragoût  qu’on  juge  lui  être  conve- 
1 b,e-  0n  ,a  serl  aussi  frite  et  en  filets  ; l’on  peut  aussi 
mettre  au  gras  comme  d’autres  poissons. 

1DORER.  Se  dit  de  la  couleur  qu’on  donne  à la  pâ- 
■serie,  en  la  frottant  avec  une  plume,  un  pinceau, 
une  petite  brosse  douce,  d’œufs  battus,  jaunes  et 
aines  , comme  si  l’on  voulait  faire  une  omelette.  Pour 
e dorure  forte  et  bonne  , on  délaye  un  blanc  d’œuf 
**c  deux  ou  trois  jaunes;  pour  une  dorure  pâle,  on 
prend  que  le  jaune  des  œufs,  qu’il  faut  délayer  avec 
peu  d eau.  Dans  le  carême,  à l’époque  où  l’on  ne 
ngé  pas  d’œufs,  on  détrempe  un  peu  de  safran  ou 
fleur  de  souci  dans  du  lait , ou  l’on  se  sert  d’œufs  de 
cbets  pour  dorer  ( cette  dorure  passe  pour  maigre.  ) 
pâtissiers,  pour  épargner  les  œufs,  emploient  le 
d dans  leur  dorure. 

MOUCE1TE.  Espèce  de  campanule  qui  vient  dans 
:bamps  et  dont  on  mange  au  printemps  les  racines 
alade.  Ces  racines  sont  blanchâtres  et  pefites.  Toute 
lanle  donne  du  lait. 

> R AGEES.  Espèces  de  petites  confit  mes  sèches, 
s de  menus  fruits  , graines  , ou  de  petits  morceaw;? 
orce  , ou  de  racines  odoriférantes  cl  aromaii- 
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ques,  elc.,  incrustés  ou  couverts  d’un  suc  tres-dui 

et  très-blanc.  V oy.  Confitures.  _ 

On  fait  des  dragées  à deux  cuissons  differentes  de 
sucre  : l’une  à lissé  , l'autre  à perlé.  Elles  se  font  dans 
une  grande  bassine  de  cuivre  , plate  dans  le  fond  , sus- 
pendue k la  hauteur  de  la  ceinture  parune  grande  anse 
au  milieu  , et  qui  doit  avoir  deu*  anses  au*  deu*  côtés 
pour  la  manier  et  la  mener  comme  .1  convient , selon 
fa  nature  des  dragées  qu’on  a à faire.  Voy  pour  les 
procédés  requis  à chaque  espèce  d usage  . >es  ™“ts  - 
ÀnaicoTS,  Amehdes,  Agis,  Avenues,  Cernt..,  Chocol*t, 
Crraon,  Comaehre , Efiiie-viuetie , Giuoele  , JisMM , 
Oraugeat , Pistaches,  Violettes, etc. , etc. 


E. 


EAU  L’eau  élémentaire  est  un  fluide  insipide, 

pure  , legere  , tr  P . s’échauffe  proinp- 

lange  f,tC"  même!  dans  laquelle  les  lé- 
gumes  se  cuisent  fadement  et  qu  « q 

sensible  ni  à rodor.t  ” ~ meilleure  de 
selon  Lémcry , est  P de  sel  ei  l’eau 

toutes  En  cuisine  on  met  en  usage  ica 

S,, ni  se  font  de  U 0u  un  poêlon 

Eau  d„sel.  On  met  dans  esoin  , avec  de 

une  livre  de  sel  : , smvan  q u ( „„  la  laisse 
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Eau  d’ail.  On  épluche  une  gousse  d'ail  , on  l’é- 
mince,  et  on  l’écrase  avec  le  couteau  , puis  on  la  met 
dans  un  peu  d'eau;  au  bout  d’un  instant,  cette  eau  en 
a pris  le  goût  ; on  la  passe  dans  un  tamis  pour  s’en 
servir  au  besoin.  Il  faut  avoir  soin  de  ne  mettre  de 
cette  eau  que  très-peu  à la  fois,  en  ce  que,  si  le  goût 
était  trop  fort,  on  ne  pourrait  y remédier. 

On  appelle  eaux,  en  office  et  distillation , certaines 
préparations  ou  liqueurs  faites  avec  les  fleurs,  les  fruits 
ou  épices,  dont  on  se  sert  ou  pour  se  rafraîchir , ou 
pour  aider  la  digestion,  selon  les  propriétés  connues 
de  ces  liqueurs,  ou  pour  satisfaire  la  sensualité. 

Eau  cordiale.  Dans  six  pintes  d’eau-de-vie  et  une 
pinte  d’eau  , jetez  le  zeste  de  quinze  citrons  bien  frais 
et  d un  bon  parfum;  ajoutez  à votre  infusion  une  demi- 
once  de  cannelle  fine,  quatre  onces  de  coriandre  que 
' ous  a'ez  écrasées;  mettez  le  tout  infuser  pendant  huit 
i jours  ; distillez-le  ensuite  ; faites  fondre  trois  livres  et 
demie  de  sucre  dans  trois  pintes  et  demie  d’eau  ; faites 
votre  mélange,  et  passez-le  à la  chausse. 

Eau  de s sept  graines.  Pour  six  pintes  d’eau-de-vie 
ivez  une  once  d anis  vert  ou  de  Verdun  , une  once  de 
fenouil,  une  once  de  graines  de  carotte,  une  once  de 
carai  , une  demi-once  de  graine  d’angélique  , une  once 
et  demie  de  coriandre,  une  once  d’anneife  w un  gros 
le  macis  ; pilez  tous  ces  iqgrédiens,  mettez-les  infuser 
(pendant  huit  jours  dans  votre  eau-de-vie  , et  faites  votre 
distillation.  Pour  votre  mélange,  faites  fondre  trois 
ivres  et  demie  de  sucre  dans  trois  pintes  et  demie 
1 eau  ; medez  le  tout,  et  faites  filtrer.  V oy.  aux  articles 
le  plusieurs  fruits,  épices  ou  substances  quelconques, 
es  procédés  que  l’on  emploie  pour  les  composer. 

Eau  d'argent.  Pour  six  pintes,  les  zestes  de  trois 
•.lirons,  un  gros  d'angélique  et  huit  clous  de  girofle 
niés,  mis  dans  l’alambic  avec  trois  pintes  et  chopine 
l’eau-de-vie,  demi-setier  d’eau;  faites  distiller  à feu 
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ordinaire  ; faites  ce  sirop  avec  trois  livres  du  plus  beau 
sucre  dans  deux  pintes  et  demie  d’eau  ; versez-y  vos 
épices  : passez  cette  liqueur  à la  chausse  , et  quand  elle 
sera  clarifiée,  mettez-y  quelques  feuilles  d’argent, 
en  agitant  la  bouteille  pour  les  diviser  en  particules 
légères. 

Eau  divine.  On  peut  se  servir  ou  de  l’eau  de  fleurs 
d'orange , ou  laisser  infuser  six  semaines  des  fleurs 
d’orange  blanchies  dans  l’esprit-de-vin;  après  quoi 
vous  passez  cette  infusion  au  tamis,  et  la  versez  dans 
un  sirop  d’à-peu-près  moitié  de  la  quantité  d’eau-de- 
vie , demi-livre  de  sucre  pour  pinte  de  liqueur.  La 
quantité  des  fleurs  d’orange  n’est  point  déterminée  ; 
elle  dépend  des  goûts;  les  uns  l’aiment  plus  forte  , 


d’autres  moins. 

Eau  d'or.  Distillez  des  zestes  de  citron,  à la  meme 
quantité  que  pour  l’eau  d’argent;  joignez-y  de  la  can- 
nelle choisie  et  un  peu  de  coriandre , avec  la  même 
quantité  d’eau  , d’eau-de-vi.e  et  de  sucre,  en  tirant  un 
peu  de  phlegme  , à cause  des  épices.  Yps  esprits  étant 
înêlés  avec  le  sirop  , faites  cuire  du  sucre  au  caramel  ; 
délayez-le  avec  de  l’eau , et  versez-en  dans  votre 
liqueur  jusqu’à  ce  que  vous  la  jugiez  de  couleur  d or; 
faites-la  passer  à la  chausse  pour  la  clarifier , et  s.  ce 
pouvait  être  dans  une  chausse  ou  l’on  eut  passe  de  1 es- 
cuhacTla  couleur  n'en  serait  que  plus  belle.  On  peut 

mettre  encore  des  feuilles  d’or  , comme  dans  la  pré- 
cédente et  les  diviser  en  très-petites  particules,  en 
agitant  la  bouteille,  comme  il  a été  dit  à l’article  de 

l’eau  d’argent,. 


ECHALOTE.  Plante  potagère;  sa  racine  est  un 
-.«emblage  de  plusieurs  bulbes  unies  ensemble.  Celte 
racine  est  grosse  comme  une  aveline  , oblongue  et  res- 
semble assez  à l’ail  pour  l’odeur  et  la  saveur.  Elle  est 
d’un  grand  usage  pour  assaisonner  les  sauces,  et  pro- 


duit  d’ailleurs  le  même  effet  que  les  autres  genres 
d’oignons. 

ECHALOl  E D’ESPAGNE.  Proy.  Rocambole. 

ECHAUDE.  Menue  pâtisserie  dont  on  fait  peu  de 
cas  dans  les  cuisines,  et  qu’on  trouve  trop  communé- 
ment pour  donner  ici  la  façon  de  la  faire. 

ÉCHINÉE  DE  COCHON.  T^oy.  'Cochok. 

ECLANCHE.  Partie  charnue  du  mouton  qui  tient 
aux  quartiers  de  derrière  .•  on  l’appelle  communément 

• gigot.  Les  meilleures  éclanches  sont  celles  qu*i  ont  le 
manche  court  : on  la  mange  ordinairement  rôtie  ; on  la 
sert  aussi  apprêtée  et  accommodée  de  diverses  façons. 
V oy.  Moctom. 

ECREY1SSE.  Poisson  crustacé  fait  à-peu-près 
comme  1«  scorpion  , mais  plus  gros , et  qui  a des  pattes 
disposées  en  manière  de  serres  ou  de  tenailles.  Il  y en 
a de  deux  espèces  : elles  ne  portent  pas  le  meme  nom. 
•en  français  ; l’une  se  trouve  dans  la  mer,  et  est  connue 
sous  le  nom  d’homard ( VOy.  Homard);  l'autre  vit  dans 
i es  rivières  et  dans  toutes  les  eaux  courantes. 

Les  écrevisses  moyennes  font  l’ornement  d’une  foule 
r entrées;  elles  servent  plus  particulièrement  aux  ma- 
telotes , aux  fricassées  de  poulets  , aux  pâtés  chauds  et 
aux  tourtes.  Celles  un  peu  plus  grosses  sont  employées 
\ achever  la  garniture  d’un  chambord.  On  fait  aussi  du 
beun-e  d ecrevisses , des  coulis  et  des  potages  , que  l’or, 
•appelle  bisques  : on  peut  aussi  en  faire  des  entremets 
•a  la  crème.  Les  très-grosses  écrevisses,  surtout  celles 
qu,  nous  viennent  de  Strasbourg,  se  Servent  comme 

• grosses  pièces  d’entremets. 

Ecrevisses  ( Manière  défaire  cuire  les  ).  Après  avoir 
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bien  lavé  vos  écrevisses,  meltez-Ies  dans  une  casse- 
role , avec  du  sel , du  poivre  , une  feuille  de  laurier  , 
un  peu  de  thym  et  un  oignon  en  tranches  ; mouillez- 
les  avec  du  vin  blanc  et  un  peu  de  vinaigre  5 placez-les 
sur  un  fourneau  un  peu  vif,  ayant  la  précaution  de  les 
sauter  de  temps  en  temps  ; une  demi-heure  suffit  pour 
les  cuire  ; laissez-les  dans  l’assaisonnement  jusqu’au 
moment  de  servir.  On  les  sert  chaudes  ou  froides  , au 
goût  des  convives. 

Ecrevisses  à l’anglaise.  Faites  cuire  vos  écrevisses  à 
l’eau;  épluchez-en  la  queue,  ôtez  les  pelites  pattes; 
passez-les  avec  beurre  frais,  champignons  et  truffes; 
mouillez  d’un  peu  de  bouillon  de  poisson  et  d'un  peu 
de  coulis  d’écrevisses  ; laissez  mijoter  à petit  feu  ; 
achevez  de  lier  avec  deux  jaunes  d’œufs  délayés  avec 
de  la  crème  douce  et  du  persil  haché  , et  servez. 

Ecrevisses  à la  Gascogne.  Coupez  vos  écrevisses  par 
la  moitié  , failes-Ies  cuire  ensuite  avec  persd  , ciboules, 
champiguons , deux  gousses  d’ail  , hachés  menu,  oi- 
gnon piqué  de  clous  de  girofle , feuille  de  laurier  , 
deux  verres  de  vin  de  Champagne,  un  de  mi -verre  d huile 
d’olive  , sel , poivre  et  tranches  de  citron  ; laissez  ré- 
duire la  sauce  , et  après  en  avoir  retiré  1 oignon  , le  lau- 
rier et  le  citron  , vous  pouvez  servir. 

Ecrevisses  en  matelote.  Procurez-vous  la  quantité 
d’écrevisses  que  vous  jugerez  convenable  pour  en  faire 
une  matelote.  Après  les  avoir  épluchées  comme  il  est 
dit  dans  les  articles  pi  écédens , mettez-les  dans  une 
sauce  à matelote  ; dressez  vos  écrevisses  et  saucez.  Pour 
les  présenter  avec  plus  d’élégance  , formez  autour 
d’elles  une  couronne  de  croûtons  de  pain  passés  au 
beurre.  1 

Ecrevisses  à la  Périgord.  Faites  blanchir  vos  écre- 
visses , épluchez  les  queues  et  les  séparez.  Après  avoir 
pilé  les  corps , passez-les  avec  un  coulis  de  veau  et  de 
jambon  > passez  vos  queues  au  beurre  , avec  bouquet, 
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tranche  de  jambon  et  truffes  en  tranches  ; après  avoir 
mouillé  de  bouillon  et  d’un  peu  de  réduction,  dé- 
graissez: étant  cuit  et  suffisamment  réduit , mettez  y 
votre  coulis  d’écrevisses , avec  sel  et  gros  poivre  ; faites 
cliau  fer  sans  bouillir.  Ou  peut  servir  pour  garniture 
d’entrée  ou  pour  entremets. 

Ecrevisses  ( Tourte  cT  ).  Faites  cuire  vos  écrevisses 
avec  uu  verre  de  vin  blanc  ; séparez  les  pattes  et  les 
queues;  pilez  le  reste  dans  un  mortier  , pour  le  passer 
à l’étamine  avec  un  peu  de  bouillon  de  poisson  ou  de 
:purée  claire , et  du  beurre  tout  chaud  fondu;  rangez 
ensuite  le  tout  dans  une  tourtière  sur  une  abaisse, 
avec  sel  » poivre,  ciboulettes  et  champignons,  vos 
pattes  et  vos  queues  dessus  ; recouvrez  d’une  autre 
-abaisse;  dorez  et  mettez  au  four  : votre  tourte  étant 
cuite,  servez  chaudement. 

Ecrevisses  ( Coulis  d ’)  en  gras.  Choisissez  une 
trentaine  d’écrevisses  moyennes,  et  après  les  avoir 
lavées  dans  plusieurs  eaux  , faites-les  cuire  à l’eau. 

Yous  les  épluchez  ensuite  , en  mettant  les  écailles  à 
part,  que  vous  pilez  dans  un  mortier,  avec  douze 
amandes  douces  et  les  écrevisses  : prenez  ensuite  une 
livre  et  demie  de  rouelle  de  veau  et  un  morceau  de 
jambon;  coupez-les  par  tranches,  avec  un  oignon  , et 
ajoutez  quelques  tranches  de  carottes  et  de  panais. 
‘Quand  tout  est  attaché  comme  un  jus  de  veau  , ajoutez 
du  lard  fondu  et  un  peu  de  farine  , faites-lui  faire  quel- 
ques tours  en  remuant  toujours;  mouillez  le  tout  d’uu 
bon  bouillon;  ajoutez  sel,  poivre,  clous  de  girofle, 
1 basilic  , persil  , ciboules,  champignons,  truffes, 

> :roûles  de  pain,  et  faites  mitonner;  ôtez  ensuite  le 
veau  , délayez  ce  qui  est  dans  le  mortier,  et  passez  le 
! tout  a l’étamine  : telle  est  la  recette  du  coulis  d’écre- 
' visses  au  gras. 

Ecrevisses  ( Coulis  d’ ) en  maigre.  Substituez  du 
beurre  au  lard  fondu  ; faites  un  demi-roux  ; mouillez  le 
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tout  avec  du  bon  bouillon  de  poisson  , et , pour  le  reste, 
procédez  comme  ci-dessus. 

EMPOTAGE.  Sorte  de  bouillon  qu’on  emploie  dans 
les  grandes  et  petites  sauces  , et  dont  on  se  sert  pour 
mouiller  les  potages. 

On  met  dans  une  marmite  ou  casserole  ( selon  la 
quantité  d’empotage  que  l’on  veut  faire)  trois  ou 
quatre  livres  de  tranches  de  bœuf,  deux  quasis  , un 
jarret  de  veau  , et  trois  ou  quatre  vieilles  poules;  on 
mouille  ces  viandes  de  deux  grandes  cuillers  à pot  de 
bouillon.  La  marmite  placée  sur  un  fourneau  , on  fait 
cuire  jusqu’à  ce  qu’il  soit  réduit  ; que  votre  empotage 
ne  soit  pas  trop  coloré  ; faites  en  sorte  que  votre  suage 
n’attache  pas  trop  , qu’il  soit  d’un  beau  blond;  rem- 
plissez ensuite  votre  marmite  de  grand  bouillon  , et 
garnissez-la  de  carottes  , navets  , oignons  ; n’y  mettez 
point  de  sel,  votre  grand  bouillon  étant  assaisonné. 
Laissez  votre  marmite  trois  heures  sur  le  feu  ; vos 
viandes  cuites  , passez  le  bouillon  de  votre  empotage 
à travers  un  tamis  ou  une  serviette  fine  ; tachez  sur- 
tout que  votre  bouillon  soit  bien  clair  , et  servez-vous- 
en  au  besoin . 

ENDIVE.  Espèce  de  chicorée  qui  croit  dans  tous  les 
jardins  , et  qui  fleurit  au  milieu  de  l’été.  On  l’emploie 
souvent  en  salade  , surtout  quand,  apres  avoir  lié  ses 
feuilles  ensemble,  on  les  a fait  blanchir. 

ÉPAULE.  C’est  un  des  membres  antérieurs  qui  , 
dans  les  quadrupèdes  , est  joint  à la  poitrine. 

Les  épaules  de  veau  et  de  mouton  peuvent  se  déguiser 
en  cuisine , de  la  môme  manière  que  1 éclanche. 

L’épaule  de  mouton  , à la  broche  , est  souvent  plus 
tendre  que  le  gigot,  et  elle  a un  goût  particulier  qui 
trouve  beaucoup  d’amateurs;  mais  ce  rôti , dédaigné 


par  l’orgueil  et  l’opulence  , est  ordinairement  celui  du 
pauvre.  L’épaule  , aussi  complaisante  que  le  gigot,  se 
prête  à diverses  autres  préparations  , ainsi  que  celle 
du  veau  / préparations  indiquées  aux  articles  Mouton 
et  Veau.  Voy.  ces  mots. 

EPERLAN.  Ce  petit  poisson  est  ainsi  nommé  par  sa 
blancheur,  qui  ressemble  à celle  des  perles.  C’est  le 
goujon  de  la  mer;  il  a beaucoup  de  rapports  avec  les 
merlans. 

L’éperlan  prend  naissance  dans  la  mer,  et  remonte 
ensuite  dans  les  rivières,  particulièrement  dans  la 
Seine.  Ce  poisson  n’est  jamais  plus  délicat  qu’au  mois 
de  mai.  Il  faut  choisir  les  plus  gras  et  qu’ils  ne  soient 
pas  crevés. 

Eperlans  à la  matelote.  Videz , écaillez  une  quan- 
tité suffisante  d’éperlans;  essuyez-les  bien;  mettez  dans 
un  plat  ciboules,  champignons  , persil  et  pointe  d’ail 
: hachés  , un  peu  d’huile  fine  , sel , poivre  , et  un  demi 

■ verre  de  vin  de  champagne  ; arrangez  vos  éperlans  des- 
sus ; faites  cuire  à petit  feu,  et  servez  avec  un  jus  de 

c citron. 

Eperlans  J'nts.  Après  avoir  préparé  vos  éperlans 
comme  nous  l’avons  indiqué  dans  l’article  précédent , 
-înfilez-les  par  les  yeux  avec  un  atelet  d’argent  ou  bro- 
chette; trempez-les  dans  du  lait,  farinez-les  , et  faites- 

■ les  fi  ire  d une  belle  couleur.  Mettez  une  serviette  sur 
'votre  plat;  dressez-les  dessus,  et  servez. 

Eperlans  à la  Provençale.  Arrangez  vos  éperlans 
f lans  une  casserole  ; faites  bouillir  dans  une  autre  un 
lemi-selier  de  vin  blanc,  un  peu  d’eau  , sel,  tranches 

■ le  citron  et  un  peu  d’huile  que  vous  jetez  sur  vos  éper- 
fi  ans  ; faites-les  cuire  et  égoutter;  pilez  deux  ou  trois 
pousses  d ail  blanchies,  une  pincée  de  fenouil  haché  ; 

reliez  dans  une  casserole  sel , poivre  , muscade  , un 
Mferre  de  vin  blanc  bouilli  , ou  essence  d’ail , quatre 
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jaunes  d’œufs,  un  peu  d’huile;  tournez  la  sauce  sui  le 
feu  jusqu’à  ce  qu’elle  soit  un  peu  liée  ; pressez-y  le  jus 
d’un  citron*;  mettez  la  sauce  dans  le  fond  du  plat  , et 
les  éperlans  dessus;  servez  ensuite  avec  on  peu  de 
cerfeuil  haché. 

Eperlans  à la  bonne  eau.  Après  avoir  nettoyé  et 
préparé  vos  éperlans,  au  nombre  de  neuf  ou  dix  , en- 
fi lez- les  par  les  yeux  avec  un  petit  atelet;  meltez-les 
dans  un  grand  plat  un  peu  creux  ; versez  une  bonne 
eau  par-dessus  ; rompez  des  feuilles  de  persil  en  quatre 
ou  cinq  morceaux;  prenez  un  peu  de  bonne  eau,  et 
faites  leur  jeter  cinq  ou  six  bouillons.  Un  quart-d’heure 
avant  de  sèrvir  , mettez  vos  éperlans  sur  le  feu  ; ôtez- 
les  ensuite  de  la  bonne  eau  , et  dressez-les  sur  un  plat. 
Versez  dessus  la  bonne  eau,  dans  laquelle  vous  avez  mis 
du  persil,  et  servez. 

Eperlans  au  fenouil.  Choisissez  des  Eperlans  les 
plus  gras  qu’il  vous  sera  possible  ; après  leur  avoir  fait 
le  nécessaire,  farinez- les  , et  servez  les  avec  la  sauce 
suivante  : 

Faites  blanchir  du  fenouil  ; retirez-le  pour  le  mettre 
à l’eau  fraîche  ; après  l’avoir  bien  égoutté , pilez  le 
avec  deux  gousses  d’ail,  et  passez-le  avec  beuri  e , un 
verre  de  vin  de  Champagne,  quatre  jaunes  d'œufs  crus, 
sel  et  gros  poivre  ; faites  lier  cette  sauce  sans  bouillir  , 

et  servez-la  sous  vos  éperlans. 

Eperlans  à V Anglaise.  Mettez  deux  cuillerées  d huile 

dans  une  casserole  , sel , gros  poivre  , la  moitié  d’un 
. i .1 . — Al o 1rs  npnn  et 

I 


avec  le  dos  d’un  couteau  , mettez-la  dans  une  cassero 
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avec  persil  et  échalote  hachés  et  deux  verres  de  vin  de 
Champagne;  faites  bouillir  votre  sauce  cinq  minutes; 
ajoutez-y  un  pain  de  beurre  manié  avec  de  la  farine, 
et  un  autre  sans  être  manié,  du  sel  et  une  pincée  de 
.gros  poivre  ; faites  lier  votre  sauce  ; sa  cuisson  achevée, 
ajoutez-y  un  jus  de  citron  , et  servez. 

EPICES.  On  comprend  sous  ce  nom  plusieurs  drogues 
aromatiques  qui  nous  viennent  de  l’Orient,  comme 
poivre , girofle,  muscade,  macis  , cannelle,  gingem- 
bre, etc.  ; et  chez  nous  les  herbes  aromatiques  ou  ar- 
• bustes,  comme  laurier,  thym,  sarielle  , basilique, 
^.coriandre  , marjolaine  , etc. 


EPINARD.  Plante  potagère  , annuelle , originaire 
eide  l’Asie  septentrionale.  On  en  connaît  deux  espèces 
; principales , dont  la  plus  commune  a les  graines  épi- 
neuses , l’autre  les  a lisses  et  sans  piquans. 

L’épinard  s’accommode  au  jus,  au  beurre,  à la 
creme  , au  coulis,  etc.  On  en  fait  des  potages,  des 
iourtes,  des  rissoles  , des  crèmes,  et  sert  d’accompa- 
.gnemenl  à plus  d’un  mets  distingué;  c’est  après  l’o- 
seille le  matelas  le  plus  ordinaire  des  fricandeaux  ; 

' s’est  toujours  celui  des  langues  à l’écarlate  . et  des 
: ranches  de  bœuf  fumé  de  Hambourg. 

L,  pinards  ( Manière  d’apprêter  les  ).  Après  avoir 
cimoili  à 1 eau  bouillante  une  quantité  quelconque 
1 1 épinards  , ou  les  égoutte  , on  les  hache  menu  , on  les 
passe  à la  casserole  avec  beurre,  sel,  poivre,  mus- 
cade, un  peu  de  puiée,  ou  mieux  de  crème  douce. 


Jn  lait  bouillir  jusqu’à  ce  qu’ils  soient  bien  cuits.  Si 
i :’est  en  gras  qu’on  veut  les  servir , on  met  du  lard 
’ondu  au  lieu  de  beurre.  On  peut  ajouter  à l’assaison- 
îement  en  maigre  un  peu  de  sucre , de  l’écorce  de 
1 -*tron  » deux  macarons  pilés , quelques  gouttes  d’eau  de 
leurs  d’orange.  Servez  avec  des  croulons  frits. 
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Epinards  à l'anglaise.  Après  avoir  bien  lavé  vos 
épinards , mettez-les  dans  un  chaudron  d’eau  bouil- 
lante , avec  une  poignée  de  sel;  enfoncez-les  biçn  afin 
qu’ils  ne  prennent  pas  le  goût  de  fumée.  Quand  ils  se 
mêleront,  on  tâte  avec  les  doigts  s’ils  fléchissent;  dans 
ce  cas  , vous  les  rafraîchissez;  ensuite  vous  les  hachez, 
et  les  mettez  dans  une  casserole  avec  sel , gros  poivre 
et  un  peu  de  muscade  ; vous  les  remuez  sur  le  feu  avec 
une  cuiller  de  bois;  lorsque  vos  épinards  sont  bien 
chauds,  vous  y mettez  un  morceau  de  beurre  avec  le- 
quel vous  les  mêlez  bien  sans  les  poser  sur  le  l'eu,  de 
crainte  que  le  beurre  ne  tourne  en  huile  ; alors  dressez- 
les  sur  un  plat,  avec  des  croûtons  frits  à l’entour. 

Epinards  au  maigre.  Faites  blanchir  vos  épinards 
comme  il  est  indiqué  dans  l’article  précédent;  lorsqu'ils 
sont  blanchis  et  hachés  , mettez-les  dans  une  casserole 
avec  un  quarteron  de  beurre  , du  sel , du  poivre  ; 
placez-les  sur  le  feu.  Quand  le  beurre  aura  un  peu  frit 
les  épinards,  jetez-y  plein  deux  cuillerées  à bouche 
de  farine  , que  vou.  aurez  soin  de  bien  remuer,  et  en- 
suite du  lait;  remuez-les  encore  afin  que  le  tout  se  lie 
bien  , et  avant  de  servir  assurez-vous  si  vos  épinards 
sont  d’un  bon  sel. 

Epinards  ( Crcme  d’ ).  Prenez  une  grande  cuillerée 
d’épinards  bien  cuits  , une  douzaine  d’amandes  douces 
pilées,  un  peu  de  citron  vert,  trois  ou  quatre  biscuits 
d’amandes  amères,  du  sucre  en  proportion,  deux 
verres  de  crème  , un  verre  de  lait  et  six  jaunes  d oeufs; 
mêlez  bien  le  tout  et  le  passez  à l’étamine  dans  un  plat  ; 
couvrez  le  plat  et  faites  du  feu  par-dessous  jusqu  à ce 
que  la  crème  soit  prise.  Cette  crème  est  agréable  et 
saine  ; on  peut  la  servir  chaude  ou  froide. 

Epinards  ( Rissoles  d’  ).  Après  avoir  bien  épluché 
les  épinards,  lavez-les  à plusieurs  eaux,  faites-Ies 
cuire  dans  une  casserole  avec  un  verre  d’eau  , puis 
mettez  les  égoutter.  Dès  qu’ils  seront  refroidis,  pies- 
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sez-les  bien  et  les  pilez  dans  un  mortier;  ajoutez-y 
ensuite  un  peu  de  beurre  frais  , de  l’écorce  de  citron 
vert,  deux  biscuits  d’amandes  amères,  du  sucre  et  de 
la  fleur  d’orange,  et  pilez  encore  le  tout  ensemble. 
Faites  une  abaisse  d’une  pâte  de  feuilletage  qui  soit 
bien  mince  ; coupez-la  en  petits  morceaux  , mettez  à 
un  coin  de  chacune  de  ces  petites  abaisses  la  grosseur 
d’une  moitié  de  noix  de  votre  farce  , mouillez-les  et 
couvrez  de  pâte  toutes  vos  rissoles  ainsi  préparées; 
:parez-les  tout  autour  avec  un  couteau  , faites-les  frire 
■ensuite  dans  de  la  friture  maigre;  quand  elles  ont  pris 
jne  belle  couleur,  meltez-les  égoutter  , dressez-les 
koromptement  sur  un  plat,  saupoudrez-les  de  sucre, 
-jlacez-Ies  avec  la  pelle  rouge  , et  servez  chaudement 
! entremets.  Cet  aliment  est  léger. 

Epmards  ( Tourte  d’  ).  Vous  épluchez  bien  les 
-•pinards,  et  après  les  avoir  lavés  à plusieurs  eaux , 
'ousles  mettez  avec  de  l’eau  dans  une  casserole  sur  un 
ourneau;  vous  les  retirez  ensuite , et  vous  les  faites 
igoutter  ; vous  les  pressez  bien  , vous  les  pilez  dans  un 
norlier  avec  de  l’écorce  de  citron  vert  confit , du  sucre 
:e  qu’il  en  faut , un  morceau  de  beurre  frais  et  un  peu 
le  sel  ; quand  le  tout  sera  bien  pilé,  foncez  une  tour- 
• ère  d’une  abaisse  de  pâte  feuilletée , étendez  dessus 
es  épinards  le  plus  également  que  vous  pourrez  ; faites 
m cordon  tout  autour,  et  mettez  au  four  ; quand  la 
ourte  est  cuite  , râpez  du  sucre  par-dessus,  glacez  avec 
a pelle  rouge  , et  servez  de  suite. 

Epinards  ( Potage  d’  ).  Mettez  dans  un  pot  des 
•pinards  soigneusement  épluchés,  avec  de  l’eau  , du 
)eurre , du  sel,  un  petit  bouquet  de  fines  herbes  et 
(Uelques  oignons  piqués  de  clous  de  girofle  ; lorsqu’ils 
ont  à demi-cuits  , ajoutez-y  du  sucre,  une  poignée  de 
aisins  secs , des  croûtons  de  pain  séchés  au  four  ; ache- 
tez de  bien  cuire  , et  dressez  sur  une  soupe  coupée  à 
'ordinaire. 
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Epinards  ( Vert  cT1  ).  On  fait  blanchir  une  poignée 
d’épinards  dans  laquelle  on  met.  une  pincée  de  persil 
et  quelques  queues  de  ciboules  ; lorsque  le  tout  est  bien 
blanchi , on  le  rafraîchit , on  le  presse  bien  dans  les 
mains , on  le  pile  et  on  le  passe  à l’étamine  ; au  cas  que 
ce  vert  soit  trop  épais,  on  le  mouille  avec  du  bouil- 
lon froid;  on  s’en  sert  alors  comme  ingrédient  dans  les 
sauces  et  ragoûts. 

Epinards  ( Vert  d'office  d’ ).  Après  avoir  lavé  une 
quantité  suffisante  de  feuilles  d’épinards,  vous  les  pi- 
lez dans  un  mortier  ; après  quoi  vous  les  pressez  dans 
un  torchon  pour  en  extraire  le  jus,  que  vous  versez  dans 
une  tourtière  , et  que  vous  placez  sur  le  feu;  quand  \os 
épinards  auront  jeté  quelques  bouillons,  vous  les  mettez 
dans  un  tamis  pour  les  égoutter  ; étant  égouttés,  vous 
les  employez  pour  ce  que  vous  jugez  à propos. 

ÉPINE-VINETTE.  Arbrisseau  épineux  , qui  vient 
dans  les  terrains  incultes,  dans  les  vieux  murs,  et 
dont  on  fait  des  haies  aux  jardins  : son  fruit,  qui  vient 
en  grappe  , est  long  , d’un  rouge  clair,-  d’un  goût  acide 
et  fort  agréable.  On  en  fait  de  la  gelée , des  confitur es  , 
des  conserves , etc. 

Épines-vinettes  ( Confitures  d ’).  Cette  sorte  de  con- 
fitures n’est  estimée  que  par  le  sucre  qui  se  cristallise 
autour  du  fruit,  extrêmement  aigre,  quoiqu’on  ait 
soin  de  le  faire  blanchir,  avant  de  l’employer,  dans  de 
l’eau  bouillante,  où  l’on  a fait  infuser  un  ou  deux  ci- 
trons, selon  la  quantité  dudit  fruit  : aussi  exigent- 
elles  pour  le  moins  une  livre  de  sucre  pour  une  livie 
d’épines-vinettes. 

Après  les  avoir  fait  ainsi  blanchir,  vous  les  mettez 
égoutter  sur  un  tamis  ; vous  attendez  qu  elles  soient 
bien  sèches,  pour  les  jeter  dans  le  sir°p,  parfaite- 
ment clarifié  ; vous  les  laisserez  bouillir  jusqu’à  ce 
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qu’enlevant  quelques  grappes  avec  l’écumoire,  elles  y 
tiennent  et  ne  tombent  qu’en  se  congelant. 

Épines vincttes  {Gelée  (V).  Égrenez  de  l’épine-vi- 
nette bien  mûre  en  poids  quelconque  ; prenez  en  sucre 
les  deux  tiers  du  poids  de  votre  fruit  avant  d’être 
égrené;  faites  cuire  au  perlé,  et  mettez  y l’épine- 
vinette.  Après  avoir  donné  au  mélange  quelques  bouil- 
lons , vous  le  versez  dans  un  tamis  de  soie  au-dessus 
d’une  terrine  , et  le  pressez  avec  une  spatule  pour  faire 
sortir  le  suc  de  l’épine  viuelte  ; ensuite  vous  la  remet- 
tez sur  le  feu  , et  lorsque  vous  apercevez  qu’elle  forme 
la  nappe  , vous  la  relirez,  et  la  versez  dans  des  pots. 

Epines-vinettes  ( Glace  d’).  On  épluche  une  livre 
et  demie  d’épine-vineüe  pour  en  séparer  les  grains 
d’avec  les  grappes  ; on  fait  bouillir  ces  groins  avec  une 
bouteille  d’eau  et  une  livre  de  sucre  pendant  un  quart- 
d’heure,  et  on  les  passe  au  tamis  de  crin  jusqu’à  ce 
qu’il  ne  reste  que  la  peau  de  l’épine-vinette  ; on  y 
ajoute  le  jus  de  deux  citrons  et  un  peu  de  sucre  cla- 
rifié ; on  fait  ensuite  glacer  cette  glace  comme  les 
autres. 

ESCARGOT.  Limaçon  à coquilles  : il  passait  an- 
ciennement pour  un  mets  délicieux;  mais  il  n’en  est 
plus  de  même  aujourd’hui  ; cependant  on  en  mange 
encore  dans  quelques  départemens  de  la  France.  On 
en  distingue  plusieurs  espèces  : celle  qu’on  apprête 
ordinairement  dans  les  cuisines,  est  connue  sousle  nom 
d’escargot  des  vignes , et  est  réputée  la  meilleure. 

Pour  les  accommoder,  mettez  de  l’eau  dans  un  chau- 
dron , avec  une  poignée  de  cendres  ; lorsque  votre  eau 
commencera  à bouillir,  etez-y  les  escargots;  laissez- 
les  bouillir  un  quart  - d’heur  e ; ensuite  retirez-Ies  de 
leurs  coquilles  ; lavez-lcs  à plusieurs  eaux  , et  nettoyez- 
les  le  mieux  possible;  mettcz-les  bouillir  dans  une 
nouvelle  eau  pendant  un  quart-d’heure  ; rafraîchissez- 
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les;  égouttez  et  passez-les  au  beurre  dans  une  casse- 
role; après  quoi,  accommodez-les , soit  en  matelote, 
soit  à la  poulette  , ou  à la  bretonne. 

Escargots  à la  bourguignonne . Faites-les  bouillir 
dans  leurs  coquilles  ; tirez-les  ensuite  de  1 eau  dans 
laquelle  ils  ont  bouilli , et  de  leurs  coquilles  avec  une 
fourchette  ; jetez-les  dans  l’eau  fraîche  ; lavez  les  co- 
quilles , et  mettez  dans  chacune  d’elles  du  beurre  ma- 
nié de  fines  herbes  , avec  sel  et  poivre  ; remettez-y  vos 
escargots;  couvrez-les  du  même  beurre;  et,  après  les 
avoir  fait  rôtir  sur  de  la  braise  bien  allumée,  servez. 


ESSENCE.  On  entend  par  le  mot  d’essence , ce  qu’il 
y a de  plus  subtil , de  plus  pur,  de  plus  doux  et  de  plus 
onctueux  dans  les  substances  qu’on  emploie  , et  que 

l’on  extrait  par  le  moyen  du  feu. 

Essence  de  gibier.  Mettez  dans  une  marmite  quatre 
lapins  , quatre  perdrix  , deux  quasis  de  veau  , deux  li- 
vres de  tranche  , avec  une  bouteille  de  vin  blanc  ; faites 
bouillir  le  tout  jusqu’à  ce  qu’il  soit  tombé  a la  glace  ; 
lo-squ’il  n’y  aura  plus  de  jus  dans  votre  marmite  , n’at- 
tendez pas  que  le  fond  ait  pris  couleur  pour  la  rem- 
plir • mettez- y moitié  grand  bouillon  , moitié  con- 
sommé  ; faites  en  sorte  qu'il  n’j  ait  pas  beaucoup  de 
mouillement  ; garnissez  votre  marmite  de  huit  ca.  otles , 
dii  oignons,  trois  clous  de  girolle , un  peu  de  thym , 
de  serpolet  et  de  basilic  ; faites  bouillir  le  tout  douce- 
ment-  vos  viandes  cuites  à point,  passez  votre  es- 
sence de  gibier  à travers  une  serviette  fine  ; vous  aurez 
eu  soin  de  bien  écumer  la  marmite,  et  de  ny  pomt 
mettre  de  sel , votre  grand  bouillon  étant  assaisonné. 

Essence  de  légumes.  Mettez  dans  une  marmite  trois 
livres  de  tranche  de  bœuf,  un  jarret  de  veau  , une 
poule  trente  carottes  , autant  de  navets  , autant  d oi- 
p mis’  six  pieds  de  céleri , deux  laitues  blanchies  , un 
Cquà  de  cerfeuil  , et  quatre  clous  de  girolle.  Mouil- 
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lez  vos  racines  et  vos  viandes  avec  du  grand  Un  • u° S 
ecumez  bien  votre  marmite  , afin  quf  votre  esse0” ? 
sou  bien  claire.  Vos  viandes  étant  cuites  à Z ? 

.,,f*Z7‘  dVamlon-  des  1, -anches  de  jambon 

on  de  champignons  et  truffes  hachés,  croûtes  et 

Vétamf'^n8?’  G t0UtcUît>  Passez  votre  essence  à 
étamine.  Quelques  personnes  y ajoutent  une  gousse 

Züence  lT  deJan,hon-  Après  avoir  ôté  le  gras  du 
umbon  , on  le  coupe  par  tranches  et  on  le  bat  on  t 

mce  une  casserole  avec  tranches  d’oignons  carotte 
panais  ; on  fait  suer  Je  tout  à petit  feu  on  7 
' 'un  peu  de  farine  ; quand  les  .Ch«  JCuSÏÏ* 

“ remi'e  61  0D  de  moitié  jus  de  veau  et  bouil  ’ 

n,  on  assaisonne  de  quelques  champignons  , truffes 
mousserons  , de  trois  clous  de  girofle  bas  l é 
m es  et  persil I ; on  ajoute  quelques  Croûtes  de  pain'' 
'Z*  ld  CIUan,I(e  q«e  l’on  veut  d’essence;  on  Lis  J 
tjoter  environ  trois  quarts-d  We  ; on  passe  à VéZ 
me  et  on  emploie  son  essence  au  besoin. 


ESTRAGON.  Plane  pois  gère , d’un  goût  âcre  ,ro 
.tique,  accompagné  d’une  douceur  agréable  L. 

i”  "."1  I>I,IS  sal",aire  «l  «lui  qui  a été  cultive 

... -e ê ''o'T'  " *“  VCrU  fn  ,erre8r“«  « ma- 

-ageuse.  On  I emploie  assez  fréquemment  en  cuisine  , 
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et  l’on  en  fait  entrer  les  sommités  dans  les  salades, 
pourvu  toutefois  qu’elles  soient  tendres , jaunes  et 
d’un  bon  goût. 


mer 


ESTURGEON  ou  ETURGEON.  Poisson  de 
qui' remonte  quelquefois  les  rivières  , ou  il  ^graisse 
beaucoup,  et  y devient  plus  délicieux  que  s il  était  reste  : 

dans  la  mer.  , 

Ce  poisson  a la  tête  longue  et  carrée  le  museau 

pointu,  le  ventre  plat,  le  dos  bleuâtre.  Il  n a point 
d’arétes  , mais  il  a un  cartilage  fort  gros  qu.  » «en 
depuis  la  tète  jusqu’au  bout  de  la  queue,  et  qui 
tient  tout  son  corps.  On  lève  ce  cartdage  , et  on  le  fait 
sécher  au  soleil  pour  le  manger.  C’est  un  fort  bon 
mets,  La  chair  de  l’estnrgeqn  est  de  d.fferens  goûts 
selon  les  dilfé.  entes  parties  de  son  corps  , qu.  sont  ou 
btnci.es  ou  brunes  et  d’égale  boulé.  Ma.s  pa.un.  es 
diverses  espèces  de  ses  chairs  , celle  qui  domine  res 
semble  beaucoup  au  veau  ; il  y en  a aussi  qm  ressem- 
blent à celle  du  bœuf.  . 

Ce  pois'on  a été,  de  tous  les  temps  , un  des  po 

ÿSeæ&S&ssga 

,vcPc  l’abondance.  Ou  trouve  des  esturgeons  qn.  ont 

quatre  pieds  et  plus  de  longueur. 

l 'esturgeon  , à cause  de  son  prix  et  de  sa  ra.elé  , ne, 
paraît  gu°ère  eu  son  entier  que  sur  des  tables  souve, 

raines.  Alors  on  le  sert  à la  broche  p.qu  ^nC.o  a 
,,  -ii..  arrosé  d’une  marinade  liée  d un  couu 

d’éc?  s M l est  plus  ordinaire  de  l’acheter  par 
^^tdele^ren^,^— ; 

Zi ■«  •»«“ soii  fioid  1 nimlc  “ 

au  vinaigre.  , • d’élre  dédaignés  ; 

ont::to“x^tPosean^i,, 
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ou  on  les  laisse  quelques  jours,  en  les  remuant  plu- 
sieurs  fois.  On  en  fait  le  kavial , qui  est  une  espèce  de 
mets  qui  se  prépare  comme  les  boutargues,  ceufs  de 
poissons  salés  qu’on  confit  avec  de  l’huile  et  du  vi- 
naigre , et  qu’on  enferme  dans  des  barils  pour  les  en- 
voyer en  divers  lieux.  Voy.  Kavial. 

Esturgeon  au  court-bouillon.  Procurez- vous  un  petit 
esturgeon  , que  vous  viderez  par  la  gorge  et  par  le  fon- 
dement, et  dont  vous  ôterez  les  ouïes  ; levez  les  plaques 
de  chaque  côté,  en  faisant  glisser  votre  couteau  entre 
la  chair  : apres  l’avoir  bien  lavé  et  bien  égoutté,  mar- 
quez^ e dans  une  poissonnière  avec  un  bon  court-bouillon 

soit  de  lard  râpé  ou  de  beurre  ; assaisonucz-le  fortement 
d aromates  et  de  sel  ; faites-le  cuire  avec  feu  dessus  et 
dessous,  en  l’arrosant  constamment.  L’ayant  égoutté 
apres  sa  cuisson,  servez-le  avec  une  sauce  italienne, 
dans  laquelle  vous  aurez  1 ait  réduire  de  son  court-bouil- 
Oti  ; finissez  votre  sauce  avec  un  bon  morceau  de  beurre 
que  vous  servirez  dans  une  saucière. 

■Esturgeon  grille  au  gras.  Ayez  un  tronçon  d’estur- 
geon que  vous  couperez  par  morceaux.  Faites-le  cuire 
a petit  feu  dans  du  vin  blanc,  en  y joignknt  du  lard 
ondu,  du  sel  et  du  poivre,  du  laurier  et  un  peu  de 
fini  ; après  avoir  pané  vos  morceaux , meltez-ies  sur  le 
gui  : servez  à sec  sur  une  serviette  ou  avec  une  sauce  à 
la  Sainte-Menehould. 

Esturgeon  à la  Grimod.  On  larde,  moitié  anchois  , 
moine  lard,  son  esturgeon;  on  le  met  cuire  sur  une 
bonne  tranche  de  jambon,  et  quelques  tranches  de 
veau  , avec  bouquet  de  persil , ciboules , deux  gousses 
d ail , deux  échalotes,  trois  clous  de  girofle  , basilic  , 
gros  poivre  ; ensuite,  après  l’avoir  couvert  de  bardes 
de  lard  on  le  fait  suer  pendant  une  demi-heure  sur 
un  leu  doux  ; on  verse  dessus  une  demi-bouteille  de  vin 
de  Champagne  pour  le  mouiller  , et  on  achève  de  le 
aire  cuire  dans  tout  l’assaisonnement  qu’on  vi«nt  d’in- 
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lue.  : on  passe  ensuite  le  fond  de  U sauce  qu’on 
dégraisse î on  y met  du  coulis;  on  fait  réduire  au  point 
d’une  sauce;  après  avoir  pressé  dessus  un  ;usde  citron  , 

on  peut  servir^ 

Esturgeon  à la  broche.  Procurez-vous  un  tionçon 
ou  un  petit  esturgeon  ; si  c’est  un  petit  esturgeon  , vous 
le  viderez  de  la  manière  que  nous  avons  indiquée  dans  ^ 
l’un  des  précédens  articles  ; vous  en  lèverez  la  peau 
les  plaques  osseuses  ; piquez-le  comme  un  ^deau  ; 
si  c’est  en  maigre,  piquez-le  avec  de  1 anguille  et  de 
anchois  et  faites-le  mariner  au  vin  blanc.  Apres  1 
:S  ;;:  *«1»,  soin  de  l’arroser  souvent 

durant  sa  cuisson  , avec  cette  mannadc  passée  au 
tarais  : faites-lui  prendre  une  belle  couleur  et  serves 

avec  une  sauce  poivrade.  . . avoir 

Esturgeon  en  papillotes  (côtelettes  ).  P 

levé  la  peau  et  les  plaques  osseuses  de  votre  poisson  , 
coupezde  en  côtelettes  de  l’épaisseur  d’un  doigt  : met- 
tez ensuite  un  morceau  de  beurre  dans  une  casserole  , 
l'aites-y  revenir  vos  côtelettes,  avec  la  précaution  de 
les  retourner  quand  elles  commenceront  a blanchir  ; 
mellez-les  refroidir  avec  des  Bues  herbes,  «”me 
mdiaué  aux  côtelettes  de  veau  en  papillotes,  si  ce 
en  Tas  vous  , mettrez  du  lard  ; si  c’es,  en  maigre  , 
f.  „ v ries  filets  d’anchois  pilés  , et  seivez. 

Esturgeon  enfricandeau. Levezla  peau  elles  plaques 
osseuses°d’un  tronçon  (l’esturgeon,  que.vous  battrez  le- 
l eraent  avec  le  plat  du  couperet  : ^ 

une  casserole  de  tranches  de  veau,  de  lames  1 
bon  , de  quelques  carottes,^ ^ « ^u % blanc 

r;:  cnôsrr1^ 

cuire  comme  un  fricandeau.  La  cuisson £ "‘j,  paï0ir 
glacée  , passez-en  le  fond  au  tamis  de  so.e , après 
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dégraissé,  failes-le  réduire  avec  trois  cuillerées  d’espa- 
gnole ; dressez  votre  fricandeau  , et  mettez  votre  sauce 
dessous. 

Esturgeon  cuit  au  four . Après  avoir  préparé  un 
petit  esturgeon  , comme  il  est  indiqué  dans  les  articles 
précédens,  fendez-le  par  le  ventre  sans  le  séparer  : 
mettez-le  sur  un  grand  plafond,  assaisonnez-le  de  sel , 
gros  poivre  et  aromates  ; arrosez-le  d’huile , d’une  bou- 
teille devin  blanc  et  de  jus  de  citron;  faites-le  cuire 
au  four,  ayant  soin  de  l’arroser  avec  sa  cuisson,  et 
donnez-lui  une  belle  couleur  ; après  l’avoir  glacé , 
vous  le  dressez  sur  un  plat  avec  son  fond  par-dessous  , 
servez-Ie  avec  une  sauce  à l’huile  dans  une  saucière  à 
part.  Voy.  Sauces. 

■ 

t 

ETOURNEAU.  Oiseaudont  le  plumage  est  marqueté 
de  taches  blanches  et  noires;  il  est  de  la  grosseur  du 
merle. 

Les  étourneaux  habitent  volontiers  dans  les  lieux 
aquatiques  ; ils  volent  toujours  par  bandes  et  avec  im- 
pétuosité; ils  font  comme  un  cercle  en  volant  ; on  les 
tue  facilement  : la  chasse  en  est  bonne  vers  le  temps 
des  vendanges , parce  qu’ils  sont  gras,  et  qu’alors  ils 
sont  bons  à manger  ; mais  il  faut  aussitôt  leur  couper  la 
lete.  Cet  oiseau  s’apprête  comme  le  vanneau  et  le  plu- 
vier. V oy.  Pluvier. 

E1UVEE.  bagout  de  poisson  , qui  se  fait  dans  un 
chaudron  avec  beurre  , sel , poivre  , laurier  , oignons 
piqués  de  girofle  , de  bon  vin  avec  un  peu  d’eau  pour  en 
ôter  l’âcreté.  Voy.  Carpe. 
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FAISAN.  Le  faisan  est  un  oiseau  sauvage,  origi- 
naire de  la  Colchide  (aujourd’hui  Mingrélie)  , et  natu- 
ralisé depuis  long-temps  dans  nos  climats;  il  est  de  là 
grosseur  du  coq  domestique  , ayant  comme  lui  les 
plumes  variées  de  diverses  couleurs  , fort  agréables  et 

une  longue  queue.  . r . 

La  femelle  du  faisan  , qu’on  appell  & faisande  ou  Jai- 
sane , est  toute  grise  , n’a  point  de  crête  , et  n’est  pas  , 
à beaucoup  près  , aussi  grosse.  La  chair  de  1 un  et  de 
l’autre  est  très-délicate  et  d’un  fort  bon  manger  ; ce- 
pendant on  fait  moins  de  cas  de  la  femelle  que  du  male. 
On  en  a aussi  de  privés , qui  ne  sont  guère  moins  bons 
que  les  sauvages. 

L’élimologie  du  mot  faisander  annonce  assez  que  e 
faisan  doit  être  attendu.  Naturellement  un  peu  co- 
riace , c’est  de  cette  longue  attente  que  résultent  sa 
tendreté  et  la  succulence  de  sa  chair.  On  le  suspen 
par  la  queue  , et  on  le  mange  lorsqu’il  s en  détaché. 

Anciennement  cet  oiseau  se  servait  avec  sa  tete  , ses 
ailes  et  sa  queue  non  plumées  , et  on  les  joignait  c la- 
cune à sa  place  , lorsque  le  faisan  était  rôti  et  dresse 
dans  le  plat  où  l’on  voulait  le  servir.  Aujourd  hui  on  se 
contente  d’y  laisser  les  plumes  de  la  tête  avec  celles  de 


la  moitié  du  col.  . ,,  „ 

Il  se  sert  ordinairement  à la  broche  , reve  u un 
feuille  de  papier  , dont  on  le  dégage  ensuite  pour  lui 
faire  prendre  une  belle  couleur  , et  puis  on  accom 
Tiaene  d’une  sauce  au  verjus,  avec  poivre  et  sel  , ou 
bien  l’on  substitue  l’orange  au  verjus.  On  le  sert  aussi 
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la  braise  , à la  sauce  de  carpe,  eu  filet , et  même  eu 
pâté  chaud  , etc. , etc. 

Faisan  à Vétoujfade.  Procurez-vous  un  faisan  qui 
soit  en  bonne  chair  ; après  l’avoir  plumé  , vidé  et 
flambé,  faites-lui  rentrer  les  cuisses  en  dedans  ; bridez* 
le  et  piquez-le  de  moyens  lardons  que  vous  assaisonnez 
de  sel  , de  gros  poivre  et  d’un  peu  des  quatre  épices  ; 
vous  en  lardez  l’estomac  et  les  cuisses  ; vous  le  couvrez 
d’une  barde  de  lard  et  le  ficelez  ï mettez  dans  une  cas- 
serole des  bardes  de  lard , et  votre  faisan  dessus  ; mar- 
quez une  poêle  , que  vous  mouillez  avec  moitié  vin 
blanc  et  moitié  bouillon  ; faites-le  mijoter  pendant 
deux  heures.  Au  moment  de  servir,  égouttez  votre  oi- 
seau; après  l’avoir  débridé,  dressez-le  sur  votre  plat  , 
et  servez  dessous  une  essence  de  gibier. 

t aisan  au  suprême.  On  a un  faisan  bien  attendu  , 
ou  plutôt  bien  laisandé  ; après  l’avoir  flambé  et  vidé  , 
on  lait  une  farce  de  son  foie  , que  l’on  hache  et  qu’on 
mêle  avec  des  champignons  , des  truffes  , une  petite 
pointe  d’ail , persil  , ciboules  hachés,  du  lard  râpé  , 
sel  , gros  poivre  ; on  lie  le  tout  avec  un  jaune  d’œuf, 
et  on  eu  farcit  le  faisan  , en  faisant  passer  le  bouton 
dans  le  croupion  , et  on  l’arrête  avec  une  ficelle  ; après 
l’avoir  enveloppé  de  lard  et  de  papier,  on  le  fait  cuire 
à la  broche,  et  on  le  sert  ensuite  avec  un  ragoût  d’o- 
lives , ou  de  truffes , ou  de  laitances  , ou  de  pistaches  , 
ou  d’autres  sauces  convenables. 

P aisan  rôti.  Procurez-vous  un  jeune  coq-faisan  , que 
vous  reconnaîtrez  aux  pattes  où  il  n’y  a qu’un  petit 
boulon  a la  place  de  l’ergot.  Ktant  au  point  que  vous 
le  souhaitez,  c’est  à-dire  mortifié,  plus  même  que 
tout  autre  gibier,  coupez-lui  les  aîles  à la  première 
jointure,  et  plumez-le  proprement  jusqu’à  la  moitié 
du  cou;  videz  le  ensuite,  et  relroussez-le  de  la  manière 
sni vante  : 

Faites  une  incision  sur  le  derrière  du  cou  du  faisan 
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pour  détacher  légèrement  la  poche  d’avec  la  peau, 
sans  rien  déchirer  pglissez  ensuite  votre  doigt  jusqu'au 
dessous  de  l’estomac  pour  en  détacher  le  boyau  qui 
tient  à la  poche , et  à cet  effet , courbez-le  en  le  tirant 
doucement  : ensuite  vous  agrandirez  un  peu  le  trou 
auprès  du  croupion  pour  en  ôter  tout  ce  qu’il  a dans 
le  corps  , en  commençant  par  les  boyaux  , ensuite  par 
le  gésier  , et  après  par  le  foie  dans  son  entier , sans 
crever  l’amer  ; essuyez-le  ; brûlez-lui  légèrement  les 
pattes  sur  des  charbons  ardens,  pour  en  ôter  la  peau  et 
les  ongles,  mais  laissez  les  dans  leur  longueur.  Assai- 
sonnez- le  en  dedans  du  corps  d’un  peu  de  sel , et  meme 
d’un  petit  oignon  fendu  en  quatre , pour  lui  donner 
plus  de  goût  , et  bridez-le  ainsi  qu’il  suit  : 

Passez  une  aiguille  et  de  la  ficelle  par  le  croupion  et 
le  long  du  corps  jusqu’à  l’estomac  de  votre  faisan  ; ce 
que  vous  ferez  de  chaque  coté  ; serrez  les  deux  bouts 
de  la  ficelle  , que  vous  nouerez  sur  le  croupion. 

Faites  blanchir  votre  faisan  sur  la  braise,  d abord 
sur  le  dos , ensuite  sur  les  côtés  , et  enfin  sur  l estomac , 
après  l’avoir  essuyé  et  néloyé  de  tous  ses  colons  , assu- 
jétissez-le  en  lui  passant  de  la  ficelle  au  travers  des 
cuisses  et  du  corps  ; piquez-le  proprement  de  menu 
lard  ; mettez-le  à la  broche  avec  une  barde  de  lard 
mince  sur  le  dos  ; et  enveloppez-le  de  papier  ; n’oubliez 
pas  la  tête  pour  empêcher  que  les  plumes  ne  se  rous- 
sissent, et  faites-le  rôtir  à petit  feu.  Etant  cuit  , déve- 
loppez-le  de  son  papier,  excepté  la  tête;  donnez-lui 
de  la  couleur  s’il  en  a besoin;  servez-le  pour  plat  du 
milieu , après  que  la  tête  sera  découverte  de  son  pa- 
pier , et  qu’on  en  aura  ôté  toutes  les  ficelles. 

Faisan  en  filets  au  jus  d’orange.  On  lève  à cru  toute 
la  chair  d’un  on  deux  faisans;  on  la  coupe  en  filets 
amincis  , et  ôn  les  passe  sur  le  feu  avec  deux  pains  de 
beurre  et  fines  herbes  hachées  : on  fait  cuire  en  meme 
temps,  à part,  les  carcasses,  avec  du  vin  de  Chain- 
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pagne  , du  blond  de  veau  , se!  , gros  poivre  ; on  fait 
réduire  au  point  d’une  sauce,  qu’on  passe  au  tamis  ; 
n a met  sur  les  filets  de  faisan  qu’on  a passés  à petit 
feu  jusqu  a parfai  te  cuisson  ; on  fait  chauffer  sans  bouil- 
lir; on  dégraissé  la  sauce,  dans  laquelle  on  exprime  un 
jus  d orange , et  on  sert  chaud.  F 

Faisan  A féchalote  (. File,  de).  Ayez  un  faisan  cuit 
la  b,  celle  ou  le  reste  d'un  faisan  que  l’on  aura  des- 

m^-l  ‘ "eZ'0n  (i'ClS  Pour  les  émincer  ; 

°“^n  ! T*”"  Pal'  ”or“a,,r  ’ Ct  bouillir 

du  de  A eU'  C “J'0  " 1)0n  bou;llon  - ™ «we  de 

in  de  Champagne , du  coulis , une  H anche  de  jambon 
m bouquet  de  persil , ciboules , deux  clous  de  girolle  ’ 
ym,  laurier,  basilic;  laissez  réduire  au  point  d’une’ 
auce  que  vous  passez  au  tamis  ; met, cz-y™"  demi 
ouzame  d’echalotes  hachées  très-lin  “ 

die  jus  d’une  bigarade  , mettez  Z’tfTÆ 

• aufTei  dans  cette  sauce,  sans  les  faire  bouillir  et 
servez  pour  hors  d oeuvre.  ’ 

Faisan  ( Snlmide ).  On  prend  un  faisan  froid,  lequel 
eté  cuit  a la  broche  ; on  le  coupe  par  membres  en  six 
orceaux;  on  me.  les  débris  à par,  dans  une  casserole 
’Ur  '«  *>■»=  bouillir  une  demi-heure  avec  un  1’ 

uhloU  m,e,ll™r..Tm  d£  H°urËI0gne , un  verre  de  bon  • 
U.llon  , du  coulis  , persil , ciboules  , deux  clous  dë 

' o e une  gousse  d’ail,  deux  échalotes,  thym  lau 
r , basilic  , sel  et  gros  poivre;  on  laisse  réduire  au 
t nt  dune  sauce  qu’on  passe  au  tamis;  ou  T J 
aulFer  son  faisan  , sans  qu'il  bouille  ; on  le  candi  d 
niions  de  pain  fi  ils , et  on  sert  chaud.  g d 
a “an  a la  sauce  à la  carpe.  Après  avoir  nlnm.i 
e ct  retroussé  votre  oiseau,  couvre^  lui  lVq»  ’ 
Uhardede  lard.e,  meuezde  à ia 

d sa  cmsson,  foncez  une  casserole  de.rauches  de  veau 
as  hcrhc's.0,gnOOS  ' rac,nes  dc  Persi‘  et  bouquet  de 
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2 videz  une  carpe , que  vous  lavez  dans  une  eau  seule, 
inenl  i coupez-la  par  tronçons  j mettez  le  tout  «uMe  eu 
pour  prendre  couleur  ; mouillez  ensuite  d un  bon  pis 
de  veauet  d’un  verre  de  vin  de  Champagne  .«J. pu- 
tant  nue  gousse  d’ail , des  champignons  et  lru"e* 
chie  avec  quelques  croûtes  de  pain.  Le  tout  étant 
bienVuit  passez  à l’étamine  , eu  exprimant  fortement. 
SlTa  sauceP„’était  pas  assez  liée , a.outez.,  un  pend. 

et  laTsstz-fuY taire'cinq  à six  bouillons  dans  cette  sauce, 
n ”nir  le  plat  de  laitances  de  carpes  blanchies 
On  peut  g P bouillon  dans  la  sauce  cl- 

4 qui  on  laisse  bure : u us  d,orange  sur 

dessus  mentionnée  , et  on  sert  ave  j 

lE  FaUan  à la  Sainle-Menehouli  (.Filet,  de).  Levez 
!es  filets  d’un  faisan »•!»£“  £eun.e  , dans  lequel 

^ Z la  Sain.e-Menehould  , 

un" 1 fumé  de  gibier  , une  sauce  tomate  ou  une  .ta- 

^enne'  rr  CFilpi^  de').  Après  avoir  levé, 

débris  de  vos  faisans,  q q Teuille  de  laurier, 

deux  carottes,  qua^O'S”»”5;^  dessus  yos  filel5,  e. 

deux  clous  de  gu  ode,  » achevée,  ôtez  le 

mettez  au  feu;  leur  cuisson  presq  ^ ^ ^ 

perf  du  filet  mignon;  coupez  incisi„„s  dapl 

que  * --j 

dè  trufle?  lorsque  vos  filets  mignons  seront 
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tous  garnis , faites-leur  prendre  une  forme  demi-rondé^ 
placez.les  sur  une  tourtière  entre  deux  bardes  de  lard  ’ 
avec  un  peu  de  se!  et  de  gros  poivre.  Au  moment  dé 
servr  posez-les  sur  un  fourneau  , et  le  four  de  cam 
pagne  ken  chaud  par-dessus,  ou  sautez-Ies  au  beurre  . 
égouttez  vos  grands  f.lets , et  glaeez-Ies  ; mettez  sué 
r otre  plat  un  sauté  de  (rudes , et  vos  filets  par-dessus  ■ 
dans  le  milieu  , arrangez  vos  petits  filets  garnis  de 


Faisan,  {Hachis  de).  Voy.  Pmi, beaux. 

Faisans  ( Escalopes  de).  Après  avoir  levé  les  filets 
de  deux  ou  trois  faisans,  dont  vous  enlevez  les  peaux 
vous  les  coupez  en  filets,  et  vous  en  formez  des  escaé 
lopes.  Faites  fondre  du  beurre  dons  un  sautoir  arran- 
,gez-y  vos  escalopes,  assaisonnez-Ies  de  sel  «gros  poivre- 
irrosez  les  de  beurre  fondu.  Faites  un  fumé  du  reslané 
le  vos  chairs  et  carcasses, ajoutez-y  troiscuilleréesà  ra- 
;out  d espagnole;  faites  réduire  le  tout  à demi  glace  - 
uautez  vos  escalopes  , égoultez-en  le  beurre  , meftez-leé 
ledans  votre  réduction,  sautez.les  et  fiuissez-les  avec  un 

,am  de  beurre  ; après  les  avoir  dressés , servezdes  avec 
!es  croquettes  autour.  vcc 


FAON.  C est  le  petit  du  daim  ou  du  cerf  Ohp? 
ersonnes prélèvent  les  faons  qui  tèten,  à ceux^ui  so” 
lus  «eux  ; mais  la  viscosité  de  leur  chair  es.  si  grandé 
u on  n en  saurait  manger  sans  être  dégoûté  ’ 

Le  faon  de  daim  se  traite  à peu  près  commeson  père- 
se  sert  , comme  lu.  pour  ré, , si  ce  n'es,  q„Pe  ù 
larinade  qu  ,1  faut  lu,  faire  ne  doive  pas  être  si  forte- 
, .is  s,  1 on  veut  le  festoyer  encore  dnvanla-c  on  cié 
Ml  une  cuisse  avec  la  croupe,  moitié  panée 
^quee  avec  des  petits  pétés  pour  garniture,  e,  une 
nvrade  dessous.  On  le  mange  encore  4 l’aigre  doux 
près  avoir  été  p.qué  de  menu  lard.  Voy.  D^nr. 

*9* 
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FARCE.  C’est  un  mélange  de  viandes  hachées  et 
assaisonnées  d’épices  et  de  fines  herbes  , ou  bien  de 
différentes  herbes  hachées.  On  fait  aussi  des  farces 
avec  du  poisson. 

On  farcit  les  volailles  ou  autres  viandes  , tant  en  gras 
qu’en  inaigré. 

Farce  de  poisson.  On  habille  et  désosse  des  brochets, 
carnes  , anguilles  , barbeaux  et  autres  poissons  que  l’on 
hache  bien  ensemble  et  bien  menu.  On  joint  a ce  ha- 
chis une  omelette  pas  trop  cuite  , des  champignons, 
des  truffes  , persil  ; ciboules  , une  nue  de  pain  treinpee 
dans  du  lait,  un  peu  de  beurre  et  des  jaunes  d œufs. 
On  hache  le  tout , qu’on  mêle  avec  le  poisson  haché  ; 
on  en  fait  une  farce  qu’on  assaisonne  de  sel  , poivre  , 
épices  : on  la  fait  cuire  pour  la  servir  seule  , ou  pour 

en  farcir  des  soles  , des  carpes  sur  1 arete  ; on  en  fait 
aussi  de  petites  andouillettes  : on  en  farcit  des  choux, 
des  pigeons  , des  croquets  et  toutes  autres  choses  qui 

en  sont  susceptibles. 

Farce  cuite.  Coupez  en  petits  dés  des  blancs  de  vo- 
laille crus;  mettez  un  petit  morceau  de  beurre  dam 
une  casserole  avec  vos  blancs  de  volaille  , un  peu 
sel  un  peu  de  gros  poivre , un  peu  de  muscade  ra- 
nassez-les  à petit  feu  pendant  dix  minutes  , 
égouttez  vos  blancs  et  les  laissez  refroidir  ; mettez  un 
morceau  de  mie  de  pain  dans  la  même  casserole  avec 
du  bouillon,  un  peu  de  persil  haché  " ™ 
avec  une  cuiller  de  bois  , en  la  foulant  eUedmsant  en 
panade  : votre  bouillon  réduit,  votre  mie  ^n  imtonnee 
vous  la  mettrez  refroidir  : vous  aurez  une  tetme  de  ve 
mite  et  froide  ; au  défaut,  vous  vous  servirez  de  beur  , 
! Ïilez  ;0s  blancs  de  volaille;  quand  ih  seron 

y?  liés  vous  les  passerez  au  tamis  a quenelles , et 
bien  piles  , 'ous  1 , (le  même  votre  mie 

les  mettrez  de  coté,  vous  piler  mettrez  à 

de  pain,  vous  la  passerez  an  tara, s,  =1  la  met.rez 
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part  ; vous  pilerez  votre  tétine  , la  passerez  au  tamis, 
et  la  mettrez  dp  côté  : vous  ferez  trois  pdhions  égales 
de  blancs  , de  mie  de  pain  et  de  tétine  $ vous  pilerez  le 
tout  ensemble.  Quand  vous  l’aurez  pilé  trois  quarts- 
d’heure  , vous  y mettrez  -cinq  ou  six  jaunes  d’œufs, 
selon  la  quantité  de  farce  ; vous  pilerez  vos  jaunes  avec 
votre  larce  . à mesure  que  vous  en  mettrez  j votre  farce 
faite,  vous  la  retirerez  du  mortier  pour  la  mettre  dans 
une  ten  ine  ; vous  vous  en  servirez  pour  les  cas  de  be- 
soin ; soit  en  viande  de  boucherie  , soit  en  volaille  ou 
gibier,  vous  vous  servirez  du  même  procédé. 

FAUVE!  1E.  Oiseau  de  volière,  presque  aussi  gros 
que  le  rouge-gorge,  dont  le  chant  est  très-agréable. 

La  fauvette  à le'tc  noire  et  la  fauvette  à tête  rou^e 
approchent  lorl  du  bec-figue  , et  ne  valent  pas  moins 
que  Fort ol an  , quand  ellesse  sont  nourries  de  figues, 
de  raisins  et  autres  choses  meilleures  que  les  grafns  de 
sureau.  La  fauvette  a les  mêmes  vertus  que  le  bec 

«gue,  et  s apprête  de  la  même  manière  Foy.  Bec- 
figue.  ' ^ 


FENOUIL.  Plante  qu’on  sème  dans  les  jardins  po- 
tagers , d une  odeur  agréai, le  et  d’un  goût  aromatique. 

On  fait  entrer  dans  les  salades  les  jets  de  fenouil 
encore  nouveaux  et  tendres.  La  graine  de  cette  plante 
est  d un  certain  usage  dans  la  distillation  des  liqueurs 
a cause  de  son  goût  aromatique. 

Dans  quelques  pays  0„  lai,  griller  les  maquereaux 
sur  des  leu. Iles  de  lenou.l  , qu’on  étend  sur  le  gril. 
Outre  qu  or.  es  empêche  de  s’attacher  , on  prétend  que 
cette  plante  leur  donne  un  relief  qu’ils  n’auraient  pas 
ssans  elle.  ^ 

Fenouil  nu  mmli  et  au  caramel.  Prenez  du  fenouil 
f en  grains  nouvellement  sortis  de  fleurs  ; faites  sécher, 
«elle  coupez  selon  la  longueur  de  la  tige.  Faites  le  blan- 
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chir  et  confire  au  sucre  comme  l’angélique.  Faites 
égoutter  et  sécher;  mettez-le  ensuite  dans  des  moules 
à.  caramel  ; versez  dessus  du  sucre  cuit  et  soufflé  ; à 
moitié  froid  , mettez  à l’étuve  à une  chaleur  modérée. 
Le  candi  est  fait  lorsque  le  sucre  forme  le  diamant, 
Fenouillette  ou  eau  de  fenouil.  Prenez  deux  onces 
de  cette  graine  d’un  jaune  pâle  et  bien  cannelée,  trois 
pintes  et  demie  d’eau-de  vie  et  chopine  d’eau;  faites 
distiller  sans  tirer  de  phlegmes,  parce  que  cette  liqueur 
est  extrêmement  susceptible  du  goût  d’empyreume  ; 
une  livre  de  sucre  et  trois  pintes  d’eau  pour  le  sirop  et 
pour  six  pintes  de  cette  liqueur.  Les  esprits  étant  bien 
mélangés  avec  le  sirop  , passez  la  liqueur  à la  chausse  ; 
étant  clarifiée  , elle  sera  faite. 

FEUILLETAGE.  Se  dit  de  la  pâte  maniée  avec  du 
beurre,  de  telle  sorte  qu’elle  se  lève  par  feuillets.  Y oici 
la  manière  de  la  confectionner. 

Mettez  un  ou  deux  litres  de  farine,  suivant  ce 
que  vous  avez  à faire  ; faites  un  trou  au  milieu , ou 
vous  mettez  le  sel  nécessaire  , et  versez-y  de  l’eau 
fraîche  avec  une  seule  main  ; mêlez  la  farine  avec 
l’eau  ; et  , après  en  avoir  formé  une  pâte  avec  assez  de 
consistance  , vous  devez,  en  la  tournant  sur  elle-meme, 
réunir  toute  la  farine;  vous  l’aplatissez  avec  le  poing  , 
et  mettez  une  demi-livre  de  beurre  manié  par  litre 
de  farine  , ce  qui  fait  huit  livres  de  beurre  par 
boisseau.  On  peut  la  beurrer  jusqu’à  dix  livres.  Le 
beurre  étant  placé  au  centre  de  la  pâte , vous  la  re- 
ployez pour  que  le  beurre  en  soit  couvert,  et  vous  en 
formez  un  carré  ; vous  couvrez  d’un  linge;  et , après 
une  demi-heure  de  repos , vous  l'étendez  «avec  le  rou- 
leau , dans  une  longueur  qui  ne  laisse  à la  pâte  que  1 é- 
paisseur  d’un  travers  de  doigt  ; ^ous  reployez  ce  carré- 
long,  de  manière  qu'un  bout  ne  soit  que  du  tiers  de 
toute  la  longueur,  et  que  l’autre  bout  , replié  sur  ce- 
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lui-là  , forme  un  double  en  trois.  Le  second  tour  se 
donne  à contre-sens;  vous  le  repliez  de  même  , et  le 
laissez  reposer  de  nouveau  un  quart-d’heure  , et  lui 
donnez  deux  autres  tours.  Il  faut  avoir  soin  de  sau- 
poudrer légèrement  de  farine  le  tour  à pâte  et  le  feuille- 
tage; mais  évitez  d’en  trop  mettre.  Après  encore  un  peu 
de  repos  , vous  donnez  un  cinquième  tour.  Etant  le 
dernier,  vous  disposez  votre  pâte  pour  Pu  s âge  auquel 
vous  la  destinez.  Le  feuilletage  s’emploie  pourvoi-au- 
vent , petites  bouchées , petits  pâtés  , tourtes  et  toutes 
sortes  d’autres  gâteaux.  Les  rognures  étant  réunies  avec 
précaution,  servent  au-dessous  des  petits  pâtés,  et  à 
d’autres  entremets,  où  il  n’est  pas  nécessaire  que  le 
feuilletage  soit  aussi  léger. 

» 

FEVE.  Plante  légumineuse  , fort  connue  , qu’on 
cultive  dans  les  jardins  et  les  marais.  Les  fèves  se  man- 
gent vertes  ou  mûres,  après  les  avoir  fait  cuire  avec 
des  herbes  aromatiques  et  les  assaisonuemens  ordinai- 
res. On  sert  tous  les  jours  sur  les  meilleures  tables  des 
fèves  vertes;  on  les  prépare  de  diverses  manières,  après 
: en  avoir  ôté  l’écorce , pour  les  rendre  plus  tendres. 
Lorsqu’elles  sont  sèches,  on  en  fait  de  la  purée. 

Fèves  à la  crème.  Quand  elles  sont  grosses  , vous  ôtez 
la  robe  , et,  les  petites,  vous  les  laissez  entières  ; après 
les  avoir  fait  bouillir  un  quart-d’heure  dans  l’eau  et 
egout  1er  , vous  les  mettez  dans  une  casserole  avec  un 
bouquet  de  persil , ciboules  , un  peu  de  sarriette  , un 
moiceau  de  beurre  , du  sel  et  du  persil  haché;  passez- 
les  sur  le  leu , cl  jetez-y  une  pincée  de  farine  ; mouillez 
de  bon  bouillon  gras  ou  maigre  ; laissez  cuire  et  réduire 
à courte  sauce.  Avant  de  servir,  ajoutez  une  liaison  de 
trois  jaunes  d'œufs  avec  un  peu  de  crème  , et  servez  à 
courte  sauce  pour  entremets. 

Fèves  h la  bourgeoise.  Procurez-vous  de  petites  fèves 
de  marais  , bien  tendres  et  fraîchement  épluchées  ; 


a%i  FIG 

après  les  avoir  fait  blanchir  dans  de  l’eau  bouillante 
faites-les  cuire  ; étant  cuites  , égouttcz-les.  Mettez  en- 
suite un  morceau  de  beurre  dans  une  casserole  , un 
peu  de  persil  haché  et  de  la  sarriette,  jetez- y vos  fèves, 
que  vous  sauterez  avec  un  peu  de  sel  et  une  prise  'de 
sucre  pour  en  ôter  l’âcreté;  après  les  avoir  singés  très- 
légèrement,  vous  les  mouillez  avec  un  peu  d’eau  et 
les  laissez  bouillir  un  instant;  tenez  la  sauce  courte  , 
et  pour  les  finir  mettez  une  bonne  liaison  avec  de  la 
crème. 

FÉVEROLLE.  La  féverolle  ou  petite  fève  , qu’il  ne 
faut  pas  confondre  , comme  quelques-uns  , avec  le  ha- 
ricot, ne  diffère  de  la  fève  que  par  sa  petitesse  et 
parce  qu’elle  est  plus  garnie  de  feuilles  et  de  fruits.  Ces 
fèves  sont  de  couleur  ou  blanchâtre,  ou  jaunâtre  , ou 
noire.  On  les  cultive  dans  les  champs. 

Elle  subit  dans  la  cuisine  les  mêmes  préparations  et 
les  mêmes  apprêts  que  la  lève.  V oy.  Lève. 

FIGUE.  Fruit  à peu  près  de  la  grosseur  d’une  poire, 
d’un  arbre  très- commun  dans  nos  déparlcmeus  méri- 
dionaux , et  qu’on  cultive  cependant  avec  succès  dans 
ceux  du  nord  , en  l’exposant  au  midi.  La  peau  de  ce 
fruit  est  très-tendre,  verte  ; la  chair  molle,  pleine  de 
petites  semences  rondes  , d’un  goût  sucré.  On  sert  des 
figues  avec  de  la  glace  bien  nette  pour  hors-cl  ceuvie. 

Les  figues  sèches  nous  viennent  de  Provence.  Les 
épiciers  de  Paris  les  distinguent  en  violettes  , eufigues 
grosses  ou  Jigues  grasses  , et  en  Jigues  de  Marseille  en 
petits  cabals. 

Figues  confites  au  liquide.  Clioisissez-lcs  à moitié 
mûres  , piquez-les,  faites  blanchir  et  reverdir  dans 
la  même  eau;  faites-leur  faire  ensuite  , après  le»  avoir 
égouttées , plusieurs  bouillons  dans  le  sucre  au  grand 
perlé,  livre  de  sucre  pour  livre  de  fruit.  Laissez  pren- 
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dre  sucre  du  jour  au  lendemain.  Egouttez  le  sirop, 
faites-le  rebouillir  ainsi  trois  jours  de  suite,  en  le  re- 
jetant sur  les  figues  après  sa  nouvelle  cuisson.  Le  qua. 
tr:èine  jour  finissez  ce  sirop  au  grand  perlé  , pour  être 
dé  garde. 

Figues  conjltes  nu  sec.  Tout  consiste  à tirer  des 
figues  confites  au  liquide,  à les  égoutter  de  leur  sirop  , 
à les  poser  sur  des  ardoises  , f'euil'les  d’office  ou  clayons, 
poui  les  faire  sécher  à l’étuve  , après  les  avoir  au  préa- 
lable saupoudrées  de  sucre  fin. 


HLEIS.  Se  dit  de  certaines  parties  de  viandes 
grasses  , prises  le  long  de  l’échinc,  ou  de  viandes  cou- 
pées en  façon  de  lanières,  soit  de  volaille  , gibier,  ve- 
naison ou  viande  de  boucherie  , comme  bœuf,  veau  , 
mouton  , cochon  , etc.  V ojr.  aux  articles  respectifs  de 
ces  animaux  , la  manière  d’apprêter  leurs  filets. 


FLAMBER.  C’est  passer  une  volaille  ou  un  autre 
oiseau  sur  la  flamme,  après  l’avoir  plumé  , pour  en 
brûler  le  duvet , qu’on  ne  peut  ôter  avec  la  main.  On 
Jlanibe  une  volaille,  jusqu’à  ce  qu’il  n'y  ait  plus  de 
duvet,  et  l’on  passe  la  main  sur  le  corps  de  l’oiseau 
pour  ôter  celui  qui  est  brûlé. 

Quand  on  Jlnruie  une  volaille,  il  faut  prendre  garde 
de  la  noircira  la  fumée  , eu  la  passant  trop  loin  de  la 
flamme,  ou  d en  griller  la  peau,  en  l’approchant  trop 

flamber,  se  dh  encore  d’une  viande  sur  laquelle  on  fait 

égoutter  du  lard  chaud  : on  prend  pour  cela  un  morceau 
de  lard  gras,  piqué  de  grains  d’avoine  ; on  l’enveloppe 
de  papier  , on  le  fiche  au  haut  d’un  bâton  pointu  foi n 
allume  ce  lard  a la  flamme  ; il  prend  feu  aussitôt  que  le 
papier  cl  l’avoine  s’allument  ; on  le  porte  sur  la  branche 
qui  tourne  à la  bi  oebe , soit  volaille  ou  gibier  , et  on 
aisse  dégoutter  ce  lard  , jusqu’à  ce  que  la  substance  eu 
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soit  toute  fondue  , et  ensuite  on  le  jette.  Les  gouttes 
de  lard  , qui  tombent  sur  la  viande  qu’on  rôtit  » et  qui 
sont  comme  en  feu  , la  pénètrent  et  lui  font  prendre  une 
belle  couleur.  On  ne  flambe  que  les  viandes  qui  ne  sont 
pas  piquées  de  lard  ; c’est  ce  qui  en  bâte  la  cuisson. 

FLAN.  Sorte  de  pâtisserie  qu’on  fait  avec  de  la 
crème  cuite , dont  la  farce  est  faite  comme  celle  de  la 
tarte.  Voy.  Tarte. 


FLEZ.  Poisson  de  mer  qui  vient  dans  l’eau  douce  ; 
il  est  meilleur  pêché  en  mer.  On  le  fait  cuire  au  \in 
blanc  avec  un  peu  de  sel  et  de  fines  herbes.  On  le  fait 
frire  comme  les  limandes  , dont  ils  sont  une  espece. 
On  les  rôtit  aussi/ et 'on  les  accommode  à la  sauce 
blanche. 

FOIE.  Viscère  qui,  dans  les  animaux  , est  destiné  à 
séparer  la  bile  du  sang.  Ce  viscère  est  ordinairement 
d’une  substance  compacte  , resserrée  dans  ses  parties. 
Il  diffère  beaucoup  suivant  l’espece  d’animal , son  âge , 
les  alimens  qu’on  lui  donne  et  la  qualité  de  ces  ali- 
inens.  Les  animaux  qui  sont  dans  un  âge  florissant, 
nourris , engraissés  avec  de  bons  alimens  donnés  en 
assez  grande  abondance,  ont  un  foie  tendre,  succulent 
et  d’un  bon  goût.  On  mange  avec  délices  les  foies  gras 
de  poules  , poulets  , chapons  , oies  , dindes  engi  aissés. 
On  fait  aussi  beaucoup  de  cas  des  foies  de  veau. 

Les  foies  graS  de  volaille,  enveloppés  chacun  d’une  pe- 
tite barde  de  lard,  menus  elbieu  assaisonnés,  pannés,  mis 
au  four  pour  leur  faire  prendre  belle  couleur  , cuits  , 
rangés  dans  un  plat  , après  les  avoir  égouttés  et  sut 
lesquels  on  a mis  de  bon  jus  et  pressé  un  jus  d’orange, 
se  servent  toujours  tout  chauds  en  entremets;  on  en 
fait  cuire  embrochés  dans  une  hâteletle  avec  chacun 
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«ne  harde  de  lard  , et  on  les  sert  avec  une  sauce  con- 
venable. 

Le  foie  de  veau  se  mange  piqué  de  lard,  cuit  dans 
UDe  casserole  bien  fermée  , assaisonné  de  sel,  poivre, 
girofle,  bouquet  de  persil  , laurier,  ciboulette  : on  en 
met  à la  broche,  piqué  de  menu  lard,  cuit  à petit 
feu  : on  le  sert  avec  une  poivrade  dessous  ou  bien  au 
jus.  Voy.  aux  divers  articles  des  animaux,  la  manière 
d’accommoder  leurs  foies. 

FRAISE.  C’est , en  cuisine  , In  peau  ou  membrane 
des  animaux  qui  soutient  et  enveloppe  leurs  boyaux. 
La  fraise  d’agneau  se  sert  cuite  au  pot,  avec  sel, 
poivre  , fines  herbes  en  paquet  , pour  petite  entrée. 
La  fraise  de  veau  se  mange  aussi  de  même.  Voy, 
Veau  et  Agxeàu. 

FRAISE.  Fruit  du  fraisier,  semi-sphérique,  pul- 
peux, d’un  goût  agréable,  d'une  odeur  douce,  et 
chargé  a l’extérieur  de  petites  semences  garnies  d’un 
tuyau  droit.  Les  fraises  des  bois  sont  meilleures  que 
celles  des  jardins  , quoiqu’ayant  moins  d’apparence. 
On  lait  avec  ce  fruit,  l’eau  et  le  sucre,  une  boisson 
fort  agréable,  appelée  eau  de  fraises,  dont  on  fait 
usage  dans  les  grandes  chaleurs  de  l’été.  Quand  on 
veut  la  garder,  on  la  confectionne  de  la  manière  sui- 
vante : 

Fraises  ( eau  de  ).  On  choisit  les  fraises  les  plus 
mùies;  on  les  passe  daus  un  linge  pour  tirer  le  jus, 
qu  on  met  dans  une  bouteille  de  verre  bien  découverte. 
On  l’expose  au  soleil  ou  devant  le  feu,  ou  dans  une 
étuve,  jusqu  à ce  que  ce  jus  soit  devenu  clair;  on  le 
verse  ensuite  doucement  dans  un  autre  vaisseau  , 
crainte  de  remuer  la  lie;  on  en  prend  un  demi-seticr 
qu  on  met  dans  un  pot  ou  dans  une  terrine  , avec  une 
pinte  d'eau  et  un  quarteron  de  sucre  : on  la  liai  bien 
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ensuite  , en  la  versant  d’un  vaisseau  dans  un  autre  ; on 
la  passe  dans  un  linge  blanc  , on  la  met  rafraîchir  et 
on  en  boit. 

Fraises  ( Compote  de  ).  Après  avoir  épluché  , lavé  , 
égoutté  vos  fraises  , vous  les  jeterez  dans  un  siiop 
bouillant,  semblable  à celui  indiqué  pour  les  gro- 
seilles. Foy.  Groseilles.  IVTais  au  lieu  de  les  fane 
bouillir,  vous  les  tirerez  aussitôt  du  feu  pour  les 
laisser  reposer  ; peu  apres  vous  leur  ferez  fane  ur 
bouillon  , et  de  suite  les  enlèverez. 

Fraises  ( Conserve  de  ).  On  écrase  des  fraises  en  y 
mettant  un  peu  de  cerises  et  de  groseilles,  pour  leur 
donner  plus  de  couleur  et  on  huit  la  conserve  comme 
celle  de  framboise.  V oy.  Framboise. 

Fraises  ( Glace  de  )•  Ayez  des  fraises  fiaicliement 
cueillies,  bien  mûres  et  d’un  bon  parfum  ; après  les 
avoir  épluchées  , passez-Ies  sur  un  tamis  de  crm  serré 
pour  que  les  grains  ne  passent  pas  au  travcis.  Pour 
une  livre  de  chair  de  fruit  passé,  mettez  une  livie  de 
sucre  clarifié,  cuit  au  petit  lissé  et  le  jus  de  deux  ci- 
trons *,  mêlez  bien  le  tout  ensemble,  et  laissez-le  dans 
la  terrine  jusqu’au  moment  que  vous  voudrez  mettre  à 
la  ace. 

Fraises  ( Crcme  de  ).  Faites  bouillir  de  bonne 
crème  avec  du  sucre,  et  failes-la  réduire  à moitié  ; 
délayez-y  ensuite  du  jus  tiède  de  fraises  écrasées  et  pas- 
sées au  tamis;  après  y avoir  mis  un  peu  de  présure, 
mettez  à l’étuve  et  laissez  prendre. 

Fraises  ( Marmelade  de  ).  Ecrasez  et  passez  au  ta- 
mis une  livre  de  belles  fraises  que  vous  mettez  dans 
deux  livres  de  sucre  cuit  à la  grande  plume;  mêlez 
bien  le  jus  des  fraises  dans  votre  sucre  et  mettez  en 
pot , que  vous  ne  couvrirez  que  lorsqu  clic  sera  fioide. 

Nota.  Nous  ferons  observer  que  dans  presque  toutes 
les  préparations  de  fraises  on  y fait  entrer  des  fram- 
boises. 


FRAMBOISE.  Fruit  d’un  arbrisseau  très-commun 
dans  nos  climats  et  qui  nous  vient  de  Phrygie.  Il  y a 
deux  sortes  de  framboises  , les  blanches  et  les  rouges  ; 
il  faut  les  choisir  grosses,  mûres  , pleines  d’un  suc  doux 
et  vineux.  Ce  fruit  a un  goût  et  une  odeur  extrêmement 
agréables.  On  en  fait  du  ratafia  , de  la  conserve  , de  la 
compote  , des  confitures  liquides,  delà  gelée  , du  si- 
rop, etc. 

Framboises  ( Compote  de).  Prenez  des  framboises 
bien  fiaîches  et  qui  n’aient  aucune  odeur  de  punaises 
ou  cantharides.  Epluchez-les  bien;  faites  cuire  du 
sucre  à perlé;  mettez  y votre  fruit,  et  lui  faites  prendre 
un  bouillon  couvert  : il  ne  faut  pas  plus  de  temps  pour 
les  cuire.  Ce  fruit , ainsi  que  la  fraise  , étant  extrême- 
ment délicat,  est  sujet  à se  défaire  ; pour  être  servi  à 
point,  il  ne  faut  le  laisser  qu’un  instant  dans  le  sucre 
cuit  au  degré  que  nous  venons  de  marquer. 

Framboises  ( Coufüurc  de  ).  Prenez-Ies  moins  mûres 
que  pour  les  cannelons.et  clarequets,  et  les  plusenlières 
qu’il  se  pourra;  épluchez-les , et  les  mettez  dans  une 
terrine  plus  plate  que  creuse  par  le  fond.  Faites  cuire 
du  sucre  à soufflé  , et  le  jetez  sur  vos  framboises,  que 
vous  laisserez  refroidir.  Quand  elles  auront  pris  sucre , 
le  temps  de  les  laisser  refroidir  suffit  pour  cela,' vous 
les  passerez  doucement  dans  la  poêle  à confitures,  où 
vous  les  ferez  cuire  en  les  écumant , jusqu’à  ce  que 
votre  sucre  vienne  à perler.  Emportez-les  alors , et  ne 
les  couvrez  que  lorsqu’elles  seront  refroidies. 

Framboises  ( Conserve  de).  Choisissez  les  plus  belles 
cerises;  ôtez  les  queues  et  les  noyaux;  faitcs-les  bouil- 
lir dans  un  peu  d’eau;  faites-les  égoutter;  écrasez-les 
ensuite,  et  faites-les  dessécher;  mettez  y quelques 
poignées  de  framboises  ou  leur  suc.  Faites  cuire  le  tout 
dans  le  sucre  à cassé.  Remuez  toujours  jusqu’à  ce  que 
le  sucre  forme  une  glace  à la  superficie.  Alors  , dressez 
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dans  les  moules,  laissez  refroidir,  et  ensuite  coupez 
en  tablettes  pour  le  besoin. 

Framboises  ( Crème  de  ).  Faites  bouillir  de  la  crème 
avec  du  sucre,  et  la  faites  réduire  à moitié;  délayez-y 
des  framboises  que  vous  aurez  écrasées  et  passées  au 
tamis,  après  avoir  fait  tiédir  le  jus.  Joignez-y  trois 
jaunes  d’œufs  , que  vous  ferez  lier  avec  la  crème  , sans 
bouillir,  avant  d’y  mettre  les  framboises.  Mettez  enfin 
un  peu  de  présure,  et  faites  prendre  à l’étuve. 

Framboises  ( Eau  de  ).  Exprimez  du  jus  de  ce  fruit , 
en  le  pressant  dans  un  linge.  Laissez  déposer  ce  jus  ; 
tirez-le  à clair;  meltez-en  un  demi-septier  dans  un 
pot,  avec  une  pinte  d’eau  et  un  quarteron  de  sucre. 
Mêlez  bien  ; passez  encore  à travers  un  linge  ; mettez 
rafraîchir  à la  glace  ou  sans  glace. 

Framboises  ( Gelée  de  ).  Prenez  autant  de  groseilles 
que  de  framboises;  écrascz-les  et  les  passez  au  tamis. 
Faites  cuire  ce  jus  dans  du  sucre  cuit  à cassé,  et  le 
faites  bouillir  jusqu’à  ce  qu’il  soit  à perlé.  Pour  quatre 
livres  de  fruit,  deux  livres  et  demie  de  sucre. 

Framboises  ( Glace  de  ).  C’est  le  même  procédé  que  * 
pour  les  cannelons  de  framboises,  Toute  la  différence 
consiste  dans  le  moule  à cannelons  qu’on  emploie  pour 
faire  les  premiers;  au  lieu  que  les  autres  se  servent 
dans  des  tasses. 

Framboises  ( Marmelade  de  ).  Ecrasez  votre  fruit  ; 
passez- le  au  tamis;  faites  bouillir  et  réduire  le  jus  à 
moitié- Faites-lui  faire  ensuite  plusieurs  bouillons  dans 
le  sucre  cuit  à la  grande  plume.  Il  faut  employer  une 
livre  de  sucre  pour  deux  livres  de  fruit. 

Framboises  ( Sirop  de  ).  Epluchez  de  ce  fruit. 
Faites  bouillir,  et  le  passez  au  tamis.  Mettez  ensuite 
ce  jus  cuire  avec  du  sucre  cuit  à la  grande  plume  , et 
ne  retirez  que  quand  il  aura  la  consistance  de  sirop 
fort  ; livre  de  sucre  pour  livre  de  fruit. 
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FR  ANCHE- B ARBOTTE  , autrement  appelée  Lotte 
Franche,  est  semblable  au  goujon  ordinaire,  tant  par 
sa  forme  que  par  sa  couleur;  mais  elle  a le  corps  plus 
petit. 

On  trouve  ce  poisson  dans  les  rivières  et  les  eaux 
douces  de  l’Europe  et  de  l’Asie.  Il  passe  surtout , 
lorsqu’il  est  jeune,  pour  un  mets  très-délicat.  Il  s’apprête 
et  se  sert  comme  le  goujon.  Voy.  Goujon. 

FRANCOLIN.  Oiseau  de  la  grosseur  du  faisan,  au- 
quel il  ressemble  beaucoup  pour  la  forme  du  corps. 
Les  Italiens  avaient  nommé  cet  oiseau  francolin,  parce 
qu’il  était  franc  dans  leur  pays,  c’est-à-dire,  qu’il  était 
défendu  au  peuple  d’en  tuer;  il  n’y  avait  que  les 
princes  qui  avaient  cette  prérogative. 

On  trouve  quelques  francolins  dans  les  contrées  mé- 
ridionales de  la  France,  Sa  chair  a de  la  saveur  et  est 
très-bonne  à manger.  Galien  dit  qu'elle  égale  pour  la 
bonté  celle  de  la  perdrix,  qu’elle  engendre  un  bon 
suc  et  se  digère  facilement. 

Le  francolin  se  prépare  et  s’apprête  comme  le  faisan. 
Voy.  Faisan. 

FRESSURE,  en  terme  de  boucherie  , c’est  ce  qui 
comprend  le  mou  , le  fuie  , le  cœur  , la  rate  du  veau 
qu’on  fait  dégorger  dans  l’eau  froide,  et  blanchir  un 
moment  à l’eau  bouillante  : on  la  met  ensuite , coupée 
par  morceaux,  dans  une  casserole  avec  un  morceau  de 
beurre  et  une  pincée  de  farine , et  le  tout  mouillé  avec 
du  bouillon.  Quand  le  ragoût  est  cuit  et  assaisonné  de 
bon  goût , on  y met  une  liaison  de  trois  jaunes  d’œufs 
délayés  avec  un  peu  de  lait  qu’on  fait  lier  sur  le  feu  , 
et  on  sert. 

La  fressure  de  cochon  se  peut  apprêter  et  accom- 
moder de  la  même  façon  que  celle  du  veau. 
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FRICANDEAU,  en  terme  de  cuisine,  est  une 
tranche  de  veau  fort  mince,  bien  battue,  piquée  par- 
dessus avec  du  petit  lard  qu’on  fait  blanchir  un  mo- 
ment dans  l’eau  bouillante  , et  qu’on  met  cuire  avec 
du  bouillon  et  un  bouquet  garni.  Quand  les  fricandeaux 
sont  cuits,  on  les  tire  de  la  casserole  , on  dégraisse  la 
sauce,  onia  passe  dans  une  autre  casserole  avec  un 
tamis  : on  la  fait  réduire  sur  le  feu  jusqu’à  ce  qu’il  n’y 
en  ait  presque  plus.  On  y met  les  fricandeaux  pour 
les  glacer.  Quand  ils  sont  bien  glacés  du  côté  du  lard  , 
on  les  dresse  sur  un  plat.  On  détache  sur  le  feu  ce  qui 
est  dans  la  casserole,  en  y mettant  un  peu  de  coulis 
et  très-peu  de  bouillon  , qu’on  met  sous  les  frican- 
deaux. 

Toutes  sortes  de  fricandeaux  se  font  de  même;  on 
en  sert  de  farcis , de  cuits  à la  broche  , à la  sauce  aux 
carpes,  à l’oseille,  etc.  On  fait  aussi  des  fricandeaux 
de  saumon  et  de  brochet , au  gras. 

FRICASSÉE.  Viande  ou  mets  cuit  promptement 
dans  une  poêle  , assaisonné  avec  beurre , lard  ou  autre 
graisse. 

FRITURE.  On  donne  ce  nom  à la  cuisson  des  vian- 
des , poissons  , légumes  , fruits  , crèmes  , etc. , faite 
dans  la  poêle  , par  l’intermédiaire  des  huiles  ou  des 
graisses. 

La  friture  se  compose  de  différentes  sortes  de  subs- 
tances. Pour  la  plus  commune,  on  emploie  de  la  graisse 
de  bœuf  et  de  veau  , à parties  égales.  On  les  fait  fondre 
sur  un  feu  doux  ; on  les  écume  et  on  les  décante  dans 
le  pot  à friture  , pour  s’en  servir  au  besoin. 

On  fait  avec  le  sain-doux  , qui  n’est  autre  que  la 
graisse  qu’on  obtient  de  la  panne  du  porc  , après 
l’avoir  fondue  et  purifiée  , une  friture  beaucoup  plus 
délicate  que  la  précédente:  C’est  ordinairement  celle 
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dont  or  se  sert  pour  les  beigne's  , soit  de  fruits  , soit  de 
crenie-,  et  les  autres  fritures  sucrées. 

C’est  avec  l’huile  qu’on  fait  la  friture  la  meilleure, 
la  plus  délicate  et  la  plus  croquante  ; mais  il  faut 
employer  de  l’huile  d’olive , sinon  la  plus  fine,  au 

moins  de  la  très-bonne  , et  qui  n’ait  aucun  coût  de 
rance. 

De  quelque  matière  que  l’on  se  serve  pour  la  friture, 
il  faut  qu’elle  soit  extrêmement  chaude,  si  l’on  veut 
que  ce  qu  on  y fait  frire  ait  belle  apparence,  soit  ferme 
et  bien  croquant. 

II  est  bon  de  faire  observer  qu’une  friture  faite  sur  le 
fourneau  n’est  jamais  bonne  : il  faut  un  feu  clair  et 
ardent  sous  la  poêle. 

A l exception  du  poisson  qu’on  se  contente  de  bien 
dessécher  et  de  rouler  dans  la  farine  , presque  tout  ce 

qu  on  y fait  est  enveloppé  de  pâte  composée  de  la  ma- 
rniere  suivante  : 

Frllure  ( Pdle  On  met  un  litron  de  farine  dans 
une  terrine,  avec  six  jaunes  d’œufs  , deux  cuillerées 
a bouche  d huile  , ou  gros  comme  un  œuf  de  beurre 
:que  l’on  fait  tiédir  , pour  qu’il  se  mêle  avec  la  pâte  • 
ajoufez-y  du  sel , du  poivre,  un  verre  de  bière  dé- 

layeZ  Vütre  Pâle  de  ma™>e  qu’il  ne  sc  forme  pas  de 
^mmeaux  ; s.  votre  pâte  était  trop  épaisse  , vous  y re- 
mettriez du  beurre,  ayant  soin  cependant  qu’elle  ne 
io, t pas  trop  claire  : il  faut  qu’elle  file  en  tombant  de 
a cuiller.  Fouettez  deux  blancs  d’œufs  comme  pour  le 
oiscuit , et  melez-les  aveevol.e  pâte  ; servez-vous  en 
ensuite  au  besoin.  Vous  pouvez  mouiller  votre  pâle  avec 
lu  vin  blanc  ou  du  lait.  1 

F"‘“re  à,  Vil'nli^ne  ( Pdle  de  ).  Mettez  deux  bonnes 
•udierées  de  farine  dans  une  terrine,  avec  un  peu  de 
■ el  et  de  gros  poivre  ; ajoutez  y quatre  jaunes  d!œufs  : 
lelayez  votre  pale  avec  un  peu  de  lait.  Quand  elle  est 
><ssez  molle  et  bien  battue  , mettez-y  une  once  d’huile 
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d’olive*  que  vous  mêlez  avec  vivacité,  jusqu’à  ce  que  ia 
pâte  soit  bien  veloutée  ; alors  vous  pouvez  vous  en  ser- 
vir au  besoin.  _ 

Observation  ultérieures.  La  friture  qui  lait  par  lie 

des  entremets  , soit  qu’elle  recouvre  des  légumes  , soit 
qu’elle  entoure  des  fruits  , soit  qu’elle  masque  des  crè- 
mes , la  friture  , traitée  selon  les  véritables  règles  de 
l’art , offre  aussi  de  grandes  difficultés.  Il  faut  qu’elle 
soit  d’une  belle  couleur,  d’un  bon  goût,  ferme  et  Clo- 
quante ; ce  qu’on  n’obtient  qu’à  l’aide  d’une  excellente 
pâte  , et  par  suite  d’un  degré  de  chaleur  dans  la  poele, 
qu’il  n’est  pas  toujours  facile  de  déterminer  rigoureu- 
sement. Il  est  des  légumes  et  des  fruits  plus  aqueux 
que  d’autres,  qui  par  conséquent  font  relâcher  plus  ou 
moins  la  friture  , et  qui  exigent  nécessairement  une  pale 
moins  coulante  et  un  degré  de  chaleur  plus  fort.  Le 
savoir  seul  ne  suffit  point  ici  , et  il  ne  saurait  se  passer 
d’une  longue  expérience. 


FROMAGE.  C’est  le  caillé'du  lait  séparé  du  sérum, 
et  la  partie  du  lait  la  plus  grossière  et  la  plus  com- 

P On  fait  le  fromage  ou  avec  du  lait , dont  on  a aupa- 
vanl  séparé  la  partie  bulb  euse  , ou  avec  le  lait  encore 
chargé  de  cette  partie.  Ce  dernier  fromage  est  d un 
meilleur  goût,  à cause  de  sa  partie  crémeuse,  qui  est  la 
portion  du  lait  la  plus  exaltée  et  la  plus  remplie  de 

parties  huileuses  et  de  sel  volatil. 

On  fait  du  fromage  avec  le  lait  de  plusieurs  animaux; 

le  fromage  fait  avec  le  lait  de  vache  est  celui  dont 
on  se  sert  le  plus  ordinairement;  d est  d un  gou 

^Lefilûs  estimés  de  ceux  qu’on  sert  sur  nos  tables  , 
sont  ceux  de  Roquefort  , ds  Sassenage  , le  Parmesan  , 

le  Brie  , le  Marolle  et  le  Gruyère. 

fromage  à la  crème.  Faites  tiédir  trois  demi-set.ers 
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j de  crème  clans  un  demi  setier  de  lait  3 metlez-y  un  peu 
j de  présure.  Passez  au  tamis , et  faites  prendre  sur  la 
cendre  chaude.  Etant  prise  , faites  égoutter,  et  servez 
avec  de  la  crème  et  du  sucre  fin  , comme  celui  à la 
Couti,  indiqué  ci  dessous. 

Fromage  à la  bourgeoise.  Mettez  une  demi-livre  de 
sucre  en  poudre  dans -une  pinte  de  crème  , avec  du  ci- 
tron râpé,  et  de  l’eau  de  fleurs  d’orange.  Faites  bouillir 
• l réduire  à moitié.  Liez  avec  quelques  jaunes  d’œufs  , 
sans  bouillir  ; faites  prendre  sur  la  cendre  chaude  , et 
mettez  égoutter  dans  une  éclisse  garnie  d’un  linge  fin. 
'Servez  avec  du  sucre. 

I1  roulage  à la  Conti.  Faites  bouillir  et  réduire  même 
quantité  de  crème  que  dessus  , avec  les  mêmes  in- 
. jrédiens , et  du  sucre  en  j oudre.  Liez  ensuite  avec 
quelques  jaunes  d'œufs.  Faites  prendre  sur  la  cendre 
diacide  ; faites  égoutter  ensuite  dans  une  couloire  à 
rom  âge  , et  servez  avec  de  la  crème  autour,  et  du 
ucre. 

Fromage  à la  Dauphine.  Faites  bouillir  de  la  crème, 
vec  du  sucre  et  de  l’eau  de  fleurs  d’orange,  Laissez- 
a refroidir  ensuite  , et  la  fouettez  jusqu’à  ce  qu’elle 
eut  bien  montée.  Faites  égoutter  dans  une  passoire 
arnie  d’un  linge  , ou  un  panier  d’osier,  de  la  forme 
ne  vous  voulez  donner  à votre  fromage,  et  lorsqu’il 
-ra  bien  égoutté,  mettez-Ie  dans  le  compotier  > où 
ous  devez  le  servir. 

I ronwge  à la  Duchrsse.  Pilez  dans  un  mortier  quel- 
ues  abricots  secs  , écorce  de  citron  vert,  chair  et  mar- 
lelade  d’oranges,  parties  égales.  Passez  ce  mélange  , 
t le  délayez  dans  moitié  crème  et  lait.  Faites  tiédir  , 

1 t y mettez  de  la  présure  : le  fromage  étant  pris  , faites 
goutter  à l’ordinaire  , et  servez  avec  de  la  crème  au- 
>ur  et  du  sucre  fin. 

fromage  à la  Saint-Cloud.  Faites  d’abord  un  fro- 
iage  comme  celui  à la  crème.  ( Voyez  ci-dessus  à son 
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article.)  Pilez  ensuite  un  citron  confit , et  le  délayez 
avec  de  la  crème  double.  Mettez  ce  nouveau  mélange 
avec  le  premier  fromage;  faites  égoutter  une  seconde 
fois  dans  une  éclisse  , et  servez  avec  de  la  crème  et  du 

sucre  fin. 

Fromage  de  pistaches  glace.  On  fait  bouillii  une 
pinte  de  bonne  crème  double  avec  une  cuillerée  d’eau 
de  fleur  d’orange  et  une  demi-livre  de  sucre  , cinq  ou 
six  bouillons;  on  la  relire  du  feu,  et  on  y met  cinq 
jaunes  d’œufs  Irais  qu’un  fait  lier  sur  le  leu  , sans  bouil- 
lir : on  délaye  ensuite  dans  celte  crème  un  quarteron  et 
demi  de  pistaches  pilées  , assez  fines  pour  les  pouvoir 
passer  au  tamis  ; on  les  met  prendre  à la  glace  de  la 
manière  qu’on  va  dire  ; et  lorsque  la  crème  est  prise, 
on  la  travaille  avec  la  houlette  , et  on  la  met  dans  le 
moule  à fromage  , pour  la  remettre  à la  glace  jusqu’à  ce 
qu'on  la  serve  ; alors  on  trempe  le  moule  dans  l’eau 
bien  chaude  pour  le  détacher  , et  on  le  renverse  tout 
de  suite  dans  le  plat  ou  vase  qu’on  doit  servir. 

Voici  maintenant  comment  on  s’y  prend  pour  faire 
les  glaces  : toutes  se  font  de  la  même  manière.  On  met 
dans  ce  qu'on  appelle  une  salbolière  la  liqueur  ou  fruit 
que  l’on  veut  glacer,  et  on  met  cette  salbolière  dans 
un  seau  proportionné  à sa  grandeur.  On  met  tout  autour 
et  dessous  la  salbolière  , de  la  glace  pilée  très-fin  , et 
mêlée  avec  du  salpêtre  ou  du  sel  ; on  la  tourne  sans 
cesse  pendant  un  bon  demi-quart-d’heure  , jusqu’à  ce 
qu’elle  soit  prise,  et  on  a soin  de  temps  en  temps  de 
détacher  avec  la  houlette  la  crème  ou  liqueur  qui  se 
prend  sur  les  bords  , pour  qu’elle  se  glace  également: 
on  ne  les  dresse  dans  les  gobelets  qu’au  moment  même 
de  les  servir. 

C’est  pour  que  la  crème  ne  soit  pas  en  glaçon  , qu  ou 
les  tourmente  avec  l’espèce  de  spatule  qu’on  nomme 
houlette,  en  les  remuant  beaucoup  jusqu’à  ce  qu’on  n'y 
aperçoive  plus  de  glaçons  en  grumeaux. 
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Fromage  glacé  au  chocolat.  O11  fait  bouillir  avec  une 
demi-livre  de  sucre  une  pinte  (le  crème  double  ; en  la 
retirant  du  feu  , on  y met  six  bonnes  tablettes  de  cho- 
colat , qu'il  faut  auparavant  faire  fondre  sur  le  leu  avec 
un  peu  d'eau  , et  qu'on  délaye  après  , avec  cinq  jaunes 
d’œuls  frais  : on  mêle  le  tout  ensemble,  qu’on  fa  il  chauf- 
fer sans  bouillir  , en  remuant  toujours  pour  faire  pren- 
dre les  œufs,  et  on  le  met  ensuite  dans  la  salbotière 
pour  faire  prendre  à la  glace,  comme  nous  l’avons 
indiqué  dans  l’article  précédent.  Quand  on  l’a  bien  tra- 
vaillé en  glace,  on  le  met  dans  le  moule  à fromage,  d’où 
on  le  retire , et  on  le  sert  comme  le  fromage  de  pis- 
tache glacé  ci-dessus.  * 

Fromage  glacé  au  Leurre.  Celle  espèce  déglacé  est 
recherchée  par  les  gourmets.  On  fait  bouillir  une  dou- 
zaine de  bouillons  à une  pinte  de  bonne  crème  double 
avec  écorce  de  citron  vert  râpé,  deux  cuillerées  d’eau 
de  Heur  d’orange  et  une  bonne  demi-livre  de  sucre  ; on 
l’ôte  du  feu,  et  on  y met  douze  jaunes  d’œufs  frais  qu’on 
délaye  ensemble  , cl  qu’on  fait  prendre  sur  le  leu  sans 
bouillir;  on  passe  au  tamis  toute  cette  composition  , 
pour  la  mettre  dans  lasalboliere  prendre  à la  glace  : 
lorsqu’elle  est  prise  , on  la  travaille,  et  on  remet  la 
salboliere  dans  la  glace  , jusqu’à  ce  qu’on  puisse  enlever 
toute  sa  crème  avec  une  cuiller  , de  la  même  manière 
qu’on  lève  le  beurre,  pour  la  dresser  dans  les  gobelets 
destinés  à servir. 

FRUIT.  Ce  mot  a deux  significations  : la  première 
nous  donne  l’idée  de  la  production  d’un  arbre  ou 
d’une  plante,  tant  pour  la  multiplication  de  son 
espece  que  pour  notre  nourriture  ; on  les  distingue  en 
fruits  h noyaux  et  f ails  à pépin  , en  fruits  rouges  , 
en  fruits  d'été , en  fruits  d’automne  et  en  fruits 
d’hiver. 

La  seconde  s’entend  de  ce  qu’on  sert  sur  nos  tables 
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après  les  viandes  ; c’est  le  dernier  service , qu’on 
appelle  dessert,  composé  pour  l’ordinaire  de  fruits  en 
nature  , selon  la  saison , confits  au  sec  ou  au  liquide, 
compotes,  fromages,  pâtisseries,  sucreries,  etc. 
Cette  partie  est  du  ressort  de  l’office. 


G. 


GALAINTINE,  est  un  entremets  de  poulardes , 
chapons  désossés , comme  de  cuisses  de  dindon,  de 
poulets  , d’une  tête  de  veau  remplie  de  farce  de  pou- 
larde , etc.  Voy.  Dindoss  , Poulardes  , Poulets  , etc. 

Galantine  de  Champignons  blancs.  Ayez  une  quan- 
tité suffisante  de  champignons  que  vous  tournez  et  que 
vous  mettez  à mesure  dans  de  l’eau  ou  vous  aurez  mis  un 
jus  de  citron  ; vos  champignons  ainsi  préparés  , meltez- 
les  dans  une  casserole  sur  le. feu  , avec  un  bon  morceau 
de  beurre  et  un  jus  de  citron  ; quand  ils  auront  bouilli 
cinq  minutes  , déposez-les  dans  un  vase  de  faïence , poui 
les  employer  au  besoin. 

GALETTE.  Espèce  de  pâtisserie  cuite  au  four,  et 
qui  se  fait  de  la  manière  suivante  : On  pétrit  neux  li- 
trons de  farine  avec  environ  une  livre  de  beurre  Irais  , 
eau  et  sel  suffisamment  délayés  petit  à petit  , ajoutant, 
de  l’eau  jusqu’à  ce  que  la  pâle  , de  ferme  , devienne 
molle.  On  la  met  en  boule  ; on  l’aplatit  ensuite  avec 
le  rouleau  , en  poudrant  la  table  de  farine  , pour  que 
la  pâte  ne  s’y  attache  pas  ; on  lui  donne  un  pouce  d'é- 
paisseur , et  après  l’avoir  dorée  on  la  met  au  four. 
Quand  on  veut  la  rendre  plus  délicate  , on  y ajoute 
quatre  ou  cinq  oeufs  et  du  lait. 

Galette  feuilletée.  Votre  pâte  étant  formée  comme 


G A R 2 3g 

la  précédente,  il  ne  faut  que  la  plier  plusieurs  fois  en 
quatre , et  l’étendre  avec  le  rouleau.  Votre  galette  con- 
fectionnée , dorez-la  et  fai  les- la  cuir  au  lour. 

GARBURE.  Ce  potage  ou  ragoût , comme  ou  voudra 
l’appeler  , qui  appartient  h l'ancienne  cuisine  , est 
digne  de  figurer  dans  la  nouvelle.  On  est  parvenu  au- 
jourd’hui à le  diversifier  de  plusieurs  façons. 

Garbure  aux  choux  en  gras.  Ayez  un  bon  empotage  , 
ou  , à défaut , d’excellent  bouillon  ; prenez  ensuite  des 
choux  que  vous  coupez  en  quatre  ; après  les  avoir  fait 
blanchir  et  rafraîchir,  pressez-les  bien  pour  les  égout- 
ter, et  ficelez  chaque  quartier  séparément  ; foncez  une 
casserole  ou  une  braisière  avec  des  bardes  de  lard  ; ar- 
rangez vos  choux  dessus  avec  du  petit-lard,  quelques 
petits  morceaux  de  jambon  , des  rouelles  ou  un  jarret 
de  veau.  Après  avoir  recouvert  le  tout  de  bardes  de 
lard  , ajoutez-y  des  carottes  , ues  oignons  et  url  bouquet 
garni  ; mouillez  ensuite  avec  votre  empotage  ou  votre 
bouillon  , et  failes-le  cuire  à petit  feu  ; lorsqu’il  est  bien 
cuit , coupez  du  pain  de  potage  , que  vous  faites  mitonner 
un  peu  épais  avec  votre  empotage  ou  votre  bouillon. 
Egouttez  ensuite  vos  choux  sur  un  linge  blanc  et  pressez- 
les  : prenez  du  fromage  de  Gruyère  et  du  Parmesan  ; 
ayez  une  soupière  d’argent,  ou  tout  au  moins  d’une 
terre  qui  puisse  aller  sur  le  feu;  mettez  y un  lit  de 
choux  poudié  de  fromage  , puis  un  lit  de  pain  mi- 
tonné, également  poudré  de  fromage  , et  vous  élevez 
successivement  ces  lits  , jusqu’à  ce  que  la  soupière  soit 
pleine  , en  observant  que  les  choux  doivent  former  la 
couche  de  dessus  , que  vous  saupoudrez  encore  plus  que 
les  autres;  la  soupière  étant  ainsi  remplie  jusqu’aux 
bords  , vous  la  mettez  gratiner  doucement , soit  au  four  , 
soit  sous  un  lour  de  campagne  , soit , à défaut  de  l'un 
cl  de  l'autre  , sur  un  fourneau  , avec  un  leu  très-doux 
dessous  et  dessus  son  couvercle,  et  vous  servez  brûlant. 
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Vous  servez  , en  même  temps  que  la  garbure  , mais 
dans  une  écuellc  à pari , de  bon  bouillon  bien  chaud, 
pour  les  personnes  qui  n’aiménl  point  le  potage-épais. 

Garbure  en  maigre.  Commencez  par  faire  un  bon 
bouillon  maigre,  avec  pois  secs  , carottes,  oignons  et 
céleri.  Lorsque  le  tout  est  cnit  , passez  ce  bouillon: 
prenez  d’autres  oignons,  carottes  et  céleri  , que  vous 
faites  suer  dans  une  marmite  avec  un  peu  de  beurre  : 
quand  cela  commence  à s’attacher,  mettez  y votre 
bouillon  de  pois  , et  laissez  le  tout  bien  cuire.  Vous 
pouvez  y ajouter  des  cuisses  de  grenouille,  de  la  carpe, 
delà  tanche  ,Je  tout  bien  frais  , ce  qui  vous  procurera 
un  excellent  empotage  ; pressez  le  tout  après  l’avoir 
goûté  , et  procédez  comme  ci-dessus  pour  faire  votre 
garbure  ; à l'exception  cependant  qu’au  lieu  de  lard  , 
vous  employez  du  beurre  pour  faire  cuire  vos  choux  , 
et  que  vous  mouillez  avec  du  bouillon  maigre. 

Garbure  aux  oignons.  Prenez  une  quarantaine  de 
gros  oignon*,  que  vous  coupez  en  deux  de  la  tête  à l'autre 
extrémité  ; coupez  ensuite  ces  moitiés  en  quatre  ou  cinq 
parties  , jusqu’à  ce  qu’elles  forment  la  moitié  d’un 
cercle,  ayant  soin  de  n’y  pas  mettre  la  tète  ni  la  queue. 
Vos  oignons  coupés  , mettez -les  dans  une  casserole 
avec  une  demi  livre  de  beurre  au  plus  , et  failes-Ies 
frire  assez  pour  qu’ils  deviennent  bien  blonds  ; prenez 
du  pain  coupé  en  tranches  très  minces  ; faites  un  lit 
de  pain  et  un  lit  d’oignons;  mettez  sur  chaque*  lit  un 
peu  de  gros  poivre  , et  continuez  vos  couches  jusqu’à 
ce  qu’elles  arrivent  au  comble  du  plat  ; arrosez  avec 
du  bouillon  , et  faites  mijoter  assez  pour  que  le  gratin 
se  forme,  sans  qu'il  brûle,  car  cela  donnerait  de  l’àcreté 
à votre  potage  , qui  doit  cire  presque  sec.  Mettez  du 
bouillon  dans  un  vase  que  vous  servez  , afin  que  cha- 
cun des  convives  en  mettesurson  assiette.  Faites  atten- 
tion au  sel  à cause  de  la  réduction. 

Garbure  aux  laitues . Ayez  trente  laitues  , que  vous 
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Taies  blanchir  pendant  une  demi-heure  ; faites  en 
sorte  quelles  restent  entière.' ; laissez-Ies  refroidir 
pressez-Ies  , ficelez -les.  Mettez  dans  le  fond  d’une 
casserole  des  tranches  de  veau  et  des  bardes  de  lard  - 
placez-y  vos  laitues,  que  vous  recouvrirez  de  lard  de 
trois  carottes  de  trois  oignons  et  de  deux  clous  de 
girofle.  Mou îhez  vos  laitues  avec  du  bouillon  , et  faites 
mijoter  une  heure  et  demie  jusqu’à  ce  qu’elles  soient 
unes;  puis  vous  les  égouttez,  les  coupez  en  tranches 
dans  leur  longueur.  Mettez  un  lit  de  pain  émincé  dans 
>o  re  plat,  et  un  lit  de  laitues  et  successivement  ius- 
qu  - ce  que  vous  soyez  arrivé  au  comble  du  plat  : met- 
tcz-y  du  bouillon  de  vos  laitues  sans  le  dégraisser 
mais  après  l’avoir  passé  au  tamis  de  soie  • posez  votre 
plat  sur  le  feu  , afin  que  votre  garbure  mijote  jusqu’à 
ce  qU  elle  soit  d’un  gratin  blond.  Epargnez  le  sel  à cause 

de  ia  réduction;  sur  chaque  lit  mettez  un  peu  de  gros 
jpoivre.  r ° U5 

CnrWe  au  giraumon.  Le  giraumon  est-uw,  espèce 
le  citrouille , dont  la  chair  est  plus  ferme  et  plussu 
■cree  que  ce  le  du  potiron  ; on  eu  fait  une  garbure  de  la 
Inianiere  suivante  : ue  18 

On  choisit  un  giraumon  bien  mûr;  on  en  retire  Ia 
;ea„  , ou  l’épluche  bien  dans  sou  intérieur,  et  aprls 
avoir  coupe  en  lames  égales,  on  le  fait  blanchir,  envi 
OU  un  quart-d  heure, dan, de  l'eau  bouillante,  avec  " 
eu  de  sel  ; on  I égoutte  ensuite  dans  une  passoire  • ou 
are  tous  les  morceaux,  de  manière  à ce  qu'ils  so.C 

■en  égaux  ; ou  ™etces  parures  dans  une  casserole  avec 

u morceau  de  beurre,  du  sel,  de  la  muscade  el  tm 
eu  de  mie  de  p.,n  ; on  mouille  avec  un  „cu  de  n n 

1 on  mel  le  lout  sur  le  feu,  avant  soin  d*  r'ême’ 
rec  un  cuiller , afin  de  ne  pas  laisser  attacher  la 
Ou  coupc  une  livre  de  pain  de  seigle  car  frL  l 
xn.ne  le  giraumon  ; or.  met  la  mohié  de  L nlT 
am  un  plat  creux  ; on  range  le  pain  et  legirl^lt 
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couronne  ,ct  on  couvre  cette  couronne  du  lestant  de  la 
panade;  on  place  ensuite  le  plat  sur  de  la  cendre 
chaude  , on  gratine  , et  on  a soin  d’arroser  la  garbure 
avec  de  la  crème  bouillante  et  du  beurre  frais,  et  on 

sert  de  la  crème  chaude  à part. 

Gùtbureau  poltron.  Elle  se  prépare  et  se  fait  comme 

celle  au  giraumon  ci-dessus  détaillée. 


GARDON.  Poisson  d’eau  douce  , qui  se  pêche  comme 
le  goujon.  Il  ressemble  presque  àlabrôme  par  l’ccaille, 
mais  il  est  beaucoup  plus  épais  et  plus  allonge  , et 
les  nageoires  rouges  comme  celles  d une  peiche.  Son 
apprêt  est  celui  de  la  brème,  soit  pour  frire,  soit 

pour  rôtir,  f^oy.  Brème. 


GARNITURE  , en  terme  de  cuisine  , se  dit  de  di- 
vers ingrédiens  ou  substances  dont  on  prnit ^ou 1 on 
accompagne  les  viandes  de  boucherie  , la  volaille  , 
«ibier^et  même  certains  plats  de  legumes. 

° Garniture  de  tomates.  On  coupe  par  le  milieu  une 
lr"  c tomates  bien  rondes  et  b, en  égalés;  on 
m esse  le  lus  , les  pépins  et  les  morceaux  du  cote  de 
la  fleur  , en  Lisant  attention  (le  ne  pas  trop  les  écraser. 
A les  place  sur  un  plafond  et  sur  le  meme  l,t  Oa 
1 alors  les  tomates  de  champignons  haches,  echa- 
S: un  peu  d’ail  et  jambon  ; on  fait  cuire  !e 
° ’ en  y ajoutant  un  peu  de  mie  ae  pain  , 

deUu*ei“nes  d’œufs  , sol  et  muscade  , un  peu  de  beurre 
de  n'unenl  et  d’anchois  ; on  pile  le  tout  ensemble  : en 
V versant  peu-à-peu  de  l’huile;  on  passe  la  faice 

un  tamis  à quenelles;  on  garn.t  les  tomates, 
on  les  pane  avec  de  la  mie  de  pain , et  un  peu  de  par- 
mésan  • on  les  arrose  avec  un  peu  d’bu.le  , on  es 
cuire  h four  chaud.  On  se  sert  de  ces  tomates  pour 
•r  une  culotte  de  bœuf  ou  autres  entrées. 

S Garniture  à la  flamande.  Tournez  une  trentaine 
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choux  , que  vous  aurez  soin  d’éooutler  do  n™ 

<le  Tousser;  dressez-les  autour  de  v't’  Lt  eTr'  ** 
roune,  en  retient  une  carotte  el  un  navet  Lcd, 
la, tue;  laissez  le  nnlieu  du  p,at  libre  "oTy  tlTll 

glacés'  sûr  iT'r  fT  PréParée  5 ^ oignon, 

biucea  sui  le  rebord  des  carottes  et  I-,, r\ 

dcZûTf  1>rocurez-vous  de  la  racine 

1 <lc  cu/r  d'artichauts.  Choisissez  des  arli 

cbauts  bien  garnis  en  rf.a.V  , . es  drn‘ 

1 r -i,  & ai  > dont  vous  retirerez  toutes 

les  feu, Iles  vertes , jusqu’à  ce  qu’il  ne  reste  que  ce  L 

r,  re"enncm  le  fol"  , alors  vous  enlevereT  1 |„ 

bouillante  avec  sel  et  vinaiere  blnn,^  a • . 1 

foin  peut  se  retire,,  rafrafch.W  e f,X°‘  Zt  !* 
foui  et  les  feuilles,  tournez-|es  bords  , 

dans  une  casserole  entre  deux  hardes  Z |™7"“c î ' 

j"sde  del1*  o, irons,  un  quarteron  de  beu,  ’ l 

bouquet  assaisonné  ; mouillez  moitié  de  • Se  Ct 

eau  . faites  bouillir  vos  artichaut  11  ^ Cl  ' 

,ttl  Jumeau  outre  deux  feux  • une  1 ^ d?S°US 

suffisent  pour  les  cuire-  ’x  T 16  Cl  dcnj,e 
I cuire,  après  les  avoir  égouttés, 


si 
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servez-lcs  entiers  ou  coupés  sur  les  viandes  destinées  à 
%ZZSr;  de  pomnu.  dejerrefru"  On  tourne 

Plies  sont  tournées,  on  les  la\e  ci  o»  ° 

t • hlanc  . cette  opération  terminée  , on  fait  c a- 

"•  fi  Buue  W^e  de  beurre  , que  l'on  verse  sur  les 

mPS  de  terre  dans  un  sautoir  , ayant  attention 
pommes  de  ter  ^ uq  raême  lit.  On  les  fait 

quelles  soien  jeg  couvre  d’un  plalond  ou 

',anir  cle8on”les  place  ensuite  sur  un  feu  doux  avec  du 

Zéltl ,°; an, "soin  de  remuer  de  tentps  en  temps 

s'  „„’ullpti  nrennent  une  couleur  aoi.  yu 
^squ  a ce  quelles  p qji  ks  fail  égoutter, 

elles  sont  cuites  et  ‘ u Uec  un  peu  de  beurre 

on  les  saute  dans  une  e les  sert  à 

frais  et  un  peu  de  0lace 

‘”ure  de  créles  de_  ‘g*- 

quanlité  suffisante  de  cretes  ^ ^ ^ p)  que 

dégorgées,  leleV  . iUanle  de  manière  que  vous 
chaude  , ma, Sr° ^ rèmuecles , et  lorsque  la 
pu.ss.ez  y tenir ’ >•  ° ’lire2  vos  crêtes,  et  mettez- 

- pellicule  s’en  detach  , . ,e  sel  ; frottez- 

les  dans  un  torchon  avec  une^  „ ta  pellicule  est 

les  bien  , et  apres  vous  une  seconde  fois  dé- 

goTger^dans^le'  l'eau*  fraîche , et  uoeheure  après  faites- 
les  cuire  dans  un  blanc,  ^.'j/avoir  été  dégorgés, 

doîven^êlre^euleinenl  pochés  dans  un  blanc , c’est-à- 

dire  , y bouillir  une  demi  el  b|anchis 

Les  foies  doivent  c i t|e  ne  pas  les  durcir, 

dans  une  eau  qu,  fre"”“' • * de  lermeté  , „„  les  ra- 
Lorsqu’.ls  ont  acqu.  I ,aisse  égoutter, 

fraîchit , on  les  paie  - et  on 
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Garniture  en  ragoût.  On  met  dans  une  casserole 
crêtes,  rognons  de  coqs,  foies  gras  , ris  d’agneau, 
quenelles  , truffes  et  champignons  ; on  verse  dessus  de 
l’espagnole  travaillée  : si  on  veut  que  le  ragoût  soit 
blanc  , 011  lie  avec  trois  ou  quatre  jaunes  d’œufs  la 
quantité  de  velouté  nécessaire  pour  saucer  les  garnitu- 
res , et  on  sert  pour  les  mets  indiqués. 

Garniture  (le  foies  gras.  Procurez- vous  six  foies  gras, 
dont  vous  supprimerez  le  cœur  et  les  amers;  parez-les 
bien  où  l’amer  a posé  , et  prenez  garde  de  le  crever  ; 
faites  dégorger  vos  foies  comme  les  rognons  de  coqs  , 
et  faites-les  blanchir  légèrement  ; mettez  les  cuire  entre 
deux  bardes  de  lard  , mouillez-les  avec  une  rnirepoix 
bien  nourrie;  leur  cuisson  achevée,  servez-vous-en  pour 
garnir  les  alimens  indiqués. 

GATEAU.  Pièce  de  pâtisserie  à pâte  ferme  ou  feuil- 
letée , faite  avec  du  lait , de  la  farine  , des  œufs , du  sel 
et  du  heurre  : outre  ces  gâteaux  communs,  on  en  fait 
d’amandes  , au  fromage , à la  crème  , au  riz  , au  gras  , 
au  maigre  , etc,  Voy.  Riz  , Amandes. 

Gdteau  de  Savoye.  Ayez  deux  livres  de  sucre  en 
poudre,  vingt  jaunes  d’œufs,  fleurs  d’orange  pilées, 
citron  confit,  citron  vert  haché  menu;  battez  le  tout 
ensemble  ; ayez  deux  douzaines  de  blancs  d’œufs  à 
part  ; fouetlez-les  bien  ; quand  ils  seront  en  neige  , joi- 
gnez-les  au  premier  mélange  ; passez-v  ensuite  une  livre 
de  fine  fleur  de  larine  au  tamis;  mêlez  le  tout,  et  le 
mettez  dans  une  casserole  de  la  grandeur  dont  vous 
voudrez  faire  votre  gâteau , dans  laquelle  vous  aurez 
fait  fondre  du  heurre  affiné  , et  que  vous  ferez  égout- 
ter, de  sorte  qu’il  n’y  reste  qu’un  léger  enduit  que  vous 
laisserez  figer  ; saupoudrez  de  sucre  fin,  faites  cuire 
au  four,  mais  pas  trop  chaud:  quand  il  sera  cuit  et 
refroidi  , glacez-le  d’une  glace  blanche  avec  blancs 
d’œufs,  sucre  en  poudre  et  jus  de  citron  bien  battu; 
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couvrez-en  voire  gâteau  ; faites  quelques  dessins  des- 
sus , avec  du  citron  confit  ou  des  confitures.  On  peut 
le  servir  sans  glacer. 

Gatca il-J'e uilletè.  Détrempez  environ  une  livre  de 
farine  à Peau  et  au  sel  sans  beurre  ; que  la  pâ'e  soit 
molle;  laissez-la  reposer  une  demi  heure  ; étendez-la 
ensuite  avec  le  rouleau  à un  doigt  d’épaisseur  ; étendez 
du  beurre  frais  sur  cette  abaisse,  plicz-la  en  double,  et  la 
pétrissez  avec  le  rouleau,  incorporez  votre  beurre , et 
procédez  comme  dessus,  cela  par  quatre  à cinq  fois; 
formez  votre  gâteau  , dorez  et  faites  cuire. 

Gâteau  fourré.  Prenez  de  la  pâle  feuilletée,  formez 
deux  abaisses  de  l’épaisseur  d’un  écu  : que  la  première 
excède  l’autre  d’un  doigt  ; mettez  dessus  des  confitures; 
recouvrez  de  l’autre  abaisse;  mouillez  les  bords  et  les 
soudez  ; dorez  et  faites  cuire.  Quand  il  sera  cuit,  passez 
dessus  un  doroir  trempé  dans  le  beurre,  saupoudrez 
de  nomparcille  , ou  glacez  à l’ordinaire. 

Gâteau  ordinaire.  Prenez  de  farine  ce  qu’il  faut  pour 
la  grandeur  dont  vous  le  voulez  , avec  du  beurre  aussi 
pesant  que  de  farine  et  de  fromage  mou  , non  écrémé, 
sel  et  eau  ; mettez  votre  farine  sur  un  tour;  faites  un 
trou  au  milieu  , votre  eau  et  le  beurre  en  dedans;  pé- 
trissez ferme  ; étendez  avec  le  rouleau  , et  mettez  votre 
■‘romage  mou  par-dessus;  pliez  en  quatre  ; étendez  et 
repliez  ainsi  plusieurs  fois  ; formez  votre  gâteau  ; dorez 
et  faites  cuire  au  four. 

Gâteau  de  Compïègne.  Passez  un  quart  de  belle  fa- 
rine ; faites  deux  fontaines  comme  pour  la  pâte  à 
brioche;  prenez  un  peu  plus  que  le  quart  de  votre  fa- 
rine pour  faire  un  levain  ; meltez-y  un  peu  plus  de 
levure;  tenez  votre  levain  un  peu  moins  ferme  que 
pour  la  brioche  ; fai  les -1  c revenir  : pendant  ce  temps, 
mettez  dans  voire  grande  fontaine  uneonce  de  sel,  un 
bon  verre  d’eau  , deux  onces  de  sucre  , le  zeste  de  deux 
citrons  haches,  du  cédrat ‘confit  coupé  en  petits  dés; 
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faites  votre  pâle  comme  il  est  indiqué  à l’article  Pâte 
à brioche;  lenez-la  plus  molle,  et.  si  elle  se  trouvait 
trop  ferme,  mcltez-y  de  l’eau;  vous  aurez  beurré  un 
moule  comme  pour  le  Poupliu  ( voyc%  cet  article);  po- 
scz-y  votre  pâte;  laissez-la  revenir  cinq  à six  heures; 
mettez  votre  gâteau  à un  four  bien  atteint  ; faites  le 
cuire  environ  deux  heures  et  demie  : renversez  le  du 
inouïe  , et  servez-le  froid  pour  grosse  pièce. 

Gdccan  de  plomb.  Passez  un  quart  de  farine,  faites 
une  fontaine,  mellez-y  une  once  de  sel,  deux  onces  de 
sucre,  une  livre  et  demie  de  beurre  et  douze  œufs; 
détrempez  le  tout  ensemble;  fraisez  votre  pâte  trois 
fois  ; si  elle  était  trop  ferme,  mouillez  la  avec  un  peu 
de  lait  ; rassemblez  votre  pâte  , laissez-la  reposer  une 
demi-heure,  ajoulcz-y  une  demi-livre  de  beurre,  et 
donnez-lui  quatre  tours  comme  au  feuilletage;  moulez 
votre  gâteau,  abaissez -le  très-épais  , coupez  les  bords 
en  losange  , dorez- le  , mettez- le  sur  un  plafond  , rnyez- 
le  et  piquez  le  ; lailes-le  cuire  à un  four  atteint  : une 
heure  et  demie  environ  suffisent  pour  sa  cuisson-. 

Gâteau  au  lard.  Prenez  du  petit  lard  , coupez- le  en 
lames , mctlez-Ic  dessaler  dans  de  l’eau  ; vous  aurez 
fait  une  pâte  brisée , dans  laquelle  vous  aurez  mis 
moins  de  sel  qu’on  n’en  met  ordinairement  ( Voy. 
article  Pâle  brisée  ) ; formez  en  un  gâteau  , échiquelez- 
eu  les  bords,  mellez-le  sur  un  plafond,  dorez-le, 
couvrez-lc  de  lames  de  votre  petit  lard  , que  vous 
aurez  égoutté,  et  desquelles  vous  aurez  ôté  les 
couennes. 

Gâteau  au fromage.  Ayez  le  quart  d’un  fromage  de 
Biie  , gras  et  bien  affiné  , que  vous  pilerez  et  passerez 
au  tamis,  avec  un  litron  et  demi  de  lanne;  failes-y  un 
trou,  mettez  y trois  quarterons  de  beurre,  maniez- 
volre  fromage,  pilez  un  peu  de  fromage  de  GVuyèrc 
râpé  et  six  œufs  entiers  ; détrempez  votre  pâle,  frai- 
Bcz-la  trois  fois;  ramassez  votre  pâte,  moulezla  , 
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laissez-Ia  reposer  une  demi  heure  ; après,  abaissez-la 
avec  un  rouleau,  failes-en  un  gâteau  de  répaisseur  de 
trois  doigts,  échiquetez-le  autour  avec  le  taillant  de 
votre  couteau;  retournez-le  ,dorez-le,  rayez  le,  faites- 
le  cuire  à un  four  ordinaire  , et  servez. 

Gâteau  du  Sérail.  On  fait  bouillir  un  moment  un 
demi-setier  d’eau  , une  pincée  de  sucre  , un  demi  quar- 
teron de  beurre  , un  peu  d’écorce  de  citron  vert  râpé 
très-fin  , avec  un  peu  de  sel  ; on  y met  ce  qu’il  faut  de 
farine  pour  faire  une  pâte  bien  liée  , et  on  la  remue  sur 
le  feu  jusqu’à  ce  qu’elle  quitte  la  casserole;  on  la 
retire  du  feu,  et  on  y met  , pendant  qu'elle  est 
chaude,  un  œuf,  blanc  et  jaune  ensemble,  lequel  on 
remue  jusqu’à  ce  qu’il  soit  bien  lié  dans  la  pâle  ; et 
on  continue  ainsi  à mettre  des  œufs  l’un  après  l’autre, 
jusqu’à  ce  que  la  pâle  se  colle  aux  doigts.  Alors  on  re- 
tire cette  pâte  du  feu  , et  on  y met  encore  des  œufs, 
un  à un  , ce  que  la  pâte  en  peut  absorber,  avec  des  ma- 
carons écrasés,  des  fleurs  d’orange  prâlinées  et  ha- 
chées , et  du  citron  vert  râpé  ; on  dresse  ses  gâteaux 
de  la  forme  et  de  la  grandeur  qu’on  les  souhaite  ; ou 
les  fait  cuire  à propos  ; on  sème  dessus  des  pistaches 
délayées  avec  du  sucre  fin  et  un  blanc  dœuf,  et  on 
les  fait  sécher  au  four  un  moment. 

GAUFFRE.  Menue  pièce  de  pâtisserie  qui  se  fait 
beaucoup  en  certains  départemens  et  chez  les  bour- 
geois. 

Gaujfre  commune.  On  prend  des  œufs  frais,  on  les 
délaie  avec  autant  de  larine  qu’ils  en  peuvent  boire , 
du  citron  vert  haché  , de  l’eau  de  fleur  d orange  , du 
sucre  fin.  On  délaie  le  tout  ensemble  , ou  y met  ensuite 
de  la  crème , jusqu’à  ce  que  la  pale  soit  liquide. 
Quand'  la  pâle  est  prête  , ou  fait  chauffer  le  gauffrier, 
ou  le  frotte  en  dedans  avec  de  la  bougie  pour  empêche! 
les  gauffres  de  tenir.  Quand  le  gauffrier  est  chaud. 
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on  y met  de  cette  pâte  plein  une  cuiller  à bouche  , 
cela  suffit  ; on  referme  le  gaufrier,  on  le  remet  sur  le 
feu.  Quand  la  gaufre  est  cuite  d’un  côté,  on  la  re- 
tourne de  l’autre,  on  la  retire  ensuite  pour  la  mettre 
sur  un  rouleau  de  bois  ; on  les  coui  be  toutes  chaudes. 
Quand  elles  sont  toutes  faites,  on  les  met  dans  un  lieu 
sec  juspu’à  ce  qu’on  les  serve. 

Gaujfres  à l'allemande.  Émondez  une  livre  d’a- 
mandes douces;  coupez  les  en  filets  beaucoup  plus 
minces  que  pour  le  nougat;  vos  amandes  coupées, 
mettez  les  dans  un  vase  avec  trois  quarterons  de  sucre 
en  poudre  et  deux  pincées  de  fleur  d'orange  prâlinée  ; 
maniez  les  avec  des  blancs  d’œufs  ; ayez  des  feuilles 
d’office,  frotlez-les  de  cire  vierge  et  d’un  peu  d’huile, 
mettez  votre  appareil  dessus  , le  plus  mince  que  vous 
pourrez;  meltez-y  , si  vous  voulez  , des  pistaches  ha-  f 
chées  dessus  ; mettez-les  au  four  un  peu  chaud  : à moi- 
tié cuites,  rctirez-les  du  four;  coupez- les  par  carrés 
bien  égaux  , remettez-les  au  four  un  instant  ; retirez- 
les,  et  donnez  leur  la  forme  des  gouffres,  sur  un  bâton 
que  vous  avez  disposé  pour  cela  : aussitôt  qu’elles  se- 
ront froides,  mettez-les  sur  un  tamis;  tenez-Ies  à l’é- 
tuve jusqu  au  moment  de  servir  : dressez-les  et  scrvez- 
les. 

Gaujfres  aux  amandes.  Pilez  une  livre  d'amandes  , 
mettez  la  meme  quantité  de  sucre  et  d’odeur  ; jetez 
vos  amandes  dans  un  vase  ; mouillez-les  avec  assez  de 
blancs  d œufs,  en  sorte  que  vous  puissiez  les  étaler 
avec  la  lame  du  couteau  sui  des  feuilles  d’office  ( ainsi 
préparées  comme  à l’article  précédent  ),  étalez  votre 
appareil  le  plus  mince  possible;  ayez  des  amandes 
hachées  bien  fin  et  mêlées  avec  du  sucre;  mettez-les 
«ur  \otrc  appareil  : placez-les  au  four  comme  il  est 
indiqué  aux  gaufres  à l’allemande  , et  procédcz-en  tout 
de  même. 
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GauJJrcs  aux  pistaches . Ayez  une  demi-livre  de  pâle 
à brioche,  mouillez-la  avec  un  demi-verre  de  vin  de 
Madère,  incorporez-y  trois  onces  de  sucre  en  poudre 
et  deux  onces  de  raisin  de  Corinthe  ; versez  sur  un 
plafond  beurré  cet  appareil  ; étendez-le  de  l’épaisseur 
d’un  demi-pouce  i failes-le  cuire  environ  un  quart- 
d’heure  à un  four  vif;  sa  cuisson  faite,  formez  vos 
gaufFres  en  coupant  cet  appareil  de  deux  pouces  carrés; 
glacez-les  au  sucre  cassé  ( Voy.  Sucre  cassé),  et 
masquez-les  légèrement  avec  des  pistaches  hachées,  ou 
servez-les  au  naturel. 

GELEE.  Sorte  de  confiture  transparente  , qui  n'est 
autre  chose  que  du  jus  ou  suc  de  fruit,  cuit  avec  le 
sucre , congelé  en  se  refroidissant.  Toutes  les  gelées 
doivent  cuire  à petit  feu  et  couvertes,  si  elles  sont  de 
fruits  rouges  ou  verts;  mais  celles  des  fruits  blancs 
veulent  être  faites  à grand  feu  et  découvertes.  Foy. 
aux  divers  articles  des  fruiLs  la  manière  de  faire  leur 
gelée. 

On  fait  aussi  des  gelées  de  viandes  , qui  servent  poul- 
ies entremets;  c’est  une  espèce  de  restaurant,  qui  se 
confectionne  de  la  manière  suivante. 

Prenez  des  pieds  de  veau  , selon  la  quantité  de  gelée 
que  vous  voulez  faire  , avec  un  bon  coq  : après  les 
avoir  lavés  et  épluchés,  mettez- les  dans  une  marmite 
avec  la  quantité  d’eau  suffisante;  faites  cuire  et  écumer 
avec  soin.  Quand  les  viandes  seront  défaites  votre 
gelée  est  à son  point  : il  ne  faut  pas  qu’elle  soit  trop 
forte;  passez  votre  gelée  à l’étamine  ou  par  un  linge, 
et  la  dégraissez  bien;  mettez  du  sucre  à proportion, 
cannelle  en  bâton  , deux  ou  trois  clous  , deux  ou  trois 
écorces  de  citrons,  et. faites  cuire  la  gelée  quelque 
temps  avec  ces  ingrédiens.  Pendant  ce  temps,  on 
fouette  en  neige  quatre  ou  cinq  blancs  d œufs  ; on  y met 
le  jus  des  citrons  dont  ou  a employé  l’écorce  ; on  verse 
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ce  mélange  dans  la  gelée  , en  la  remuant  de  temps  à 
autre  sur  le  fourneau  ; on  la  laisse  ensuite  bouillir  jus- 
qu’à ce  que  le  bouillon  soit  prêt  à passer  les  bords; 
on  passe  alors  la  gelée  à la  chausse  jusqu’à  ce  qu’elle 
soit  bien  claire,  et  on  la  met  en  lieu  froid  pour  la  faire 
prendre.  On  teint  les  gelées  de  toutes  sortes  de  cou- 
leurs ; en  gris  de  lin  , avec  la  cochenille  ; en  rouge  , 
a\ec  le  suc  de  betterave  ; en  violet  avec  la  teinture  de 
tournesol  ; en  jaune  , avec  des  jaunes  d’œufs  ; en  vert , 
n\ec  le  jus  de  poirée  cuite,  et  on  les  blanchit  avec  le 
lait  d’amandes. 

GLLIiNE  ou  GELINOTTE.  Mots  tirés  du  latin,  qui 
sigmiient  poule  et  jeune  poule  ; mais  le  premier  n’est 
guère  en  usage,  et  le  second  ne  se  dit  que  des  poules 
sauvages , qui  sont  communes  dans  la  forêt  des  Ar- 
dennes. 

La  géhnotie  est  un  oiseau  solitaire  qui  vit  dans  les 
bois,  dont  on  ne  le  lire  qu’avec  peine.  Le  pays  de 
Caux  en  fournit  d’excellentes;  mais  c’est  surtout  dans 
les  montagnes  couvertes  de  sapins  qu’elles  se  plaisent 
de  préférence  , parce  qu’elles  font  de  leurs  bourgeons 
leur  principale  nourriture. 

Cet  oiseau  subit  toutes  les  préparations  du  faisan. 
Vojr.  Faisait.  C’est  un  manger  fort  délicat. 

On  connaît  aussi  une  gelinotte  d'eau  , qui  participe 
de  la  nature  de  la  poule  et  du  canard  ; elle  s’apprête 
comme  le  canard  sauvage.  Voy,  Canard. 


G FM  L'Y  KF.  C’est  ainsi  qu’on  appelle  les  baies 
d un  arbi isseau  très-commun  appelé  genévrier . Ces 
baies,  d’abord  vertes  en  mûrissant,  deviennent  noires. 
On  fut  uc  ces  baies  une  liqueur  appelée  eau  de  ge- 
nièvre , un  sirop  et  du  ratafia.  Voici  la  recette  de  ce 
dernier. 

Genièvre  ( Ratafia  de).  Ayez  quatre  pintes  d’eau- 
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de-vie  , deux  livres  de  sucre,  une  livre  d’eau  de  ri- 
vière , douze  onces  de  baies  de  genièvre  ; d’anis  , de 
cannelle,  de  coriandre  et  de  girofle,  un  gros  de 
chaque;  concassez  les  graines  et  les  aromates,  et 
meltez-les  infuser  dans  l’eau-de-vie  pendant  trois  se- 
maines. Après  ce  temps,  passez  le  mélange  à travers 
'un  tamis  , ajoutez  le  sucre  que  vous  avez  fait  fondre 
dans  l’eau  de  rivière  , filtrez  ensuite  votre  liqueur. 

GENOISE.  Espèce  de  pâtisserie  assez  saine  et 
agréable  au  goût  , faite  avec  du  citron  vert  ou  confit , 
deux  macarons,  six  biscuits  d’amandes  amères,  un 
morceau  de  moelle  de  bœuf,  de  la  marmelade  de  fleur 
d’orange,  quatre  jaunes  d’œufs,  du  sucre  et  de  la 
crème  convenablement , le  tout  pilé  et  mêlé  ensemble  , 
mis  par  petits  morceaux  entre  deux  abaisses.  On  le 
fait  frire  ou  on  le  fait  cuire  au  four  sur  une  feuille  de 
cuivre;  on  le  glace  ensuite  et  on  le  sert  pour  entre- 
mets. 

GESSE.  Plante  dont  la  racine  est  menue  et  fihrée, 
les  liges  rampantes  , les  feuilles  oblongues  et  pointues  , 
et  les  fleurs  blanches.  Ses  semences  se  mangent  comme 
les  pois,  les  fèves  et  autres  légumes  elles  sont  fort 
nourrissantes. 

GIBIER.  On  entend  par  ee  mot  tous  les  animaux 
quadrupèdes  ou  volatiles  non  domestiques,  qu’on  se 
procure  par  le  moyen  de  la  chasse , et  qui  sont  bons  à 
manger. 

Le  gibier  veut  être  mangé  à propos  et  dans  le  temps 
que  son  fumet  est  le  plus  agréable. 

On  distingue  trois  sortes  de  gibier,  savoir  : 

i°.  Le  gros  gibier  ou  venaison , qui  comprend  les 

f auves. 

2°.  Le  gibier  à poil. 

3°.  Le  gibier  à plume  , ou  menu  gibier . 


Gros  gibier  on  venaison. 


Le  cerf. 

La  biche. 

ILe  faon  de  cerf. 
Le  chevreuil. 

.'Sa  femelle. 

Son  faon. 


Les  lièvres. 
Les  levrauts. 


Le  daim. 

Sa  femelle. 

Son  faon. 

Le  sanglier. 

La  laie. 

Le  marcassin. 

Gibier  à poil. 

Les  lapins. 

Les  lapereaux. 


Gibier  ù plume  ou  menu  gibier. 


Le  faisan. 

La  poule-faisande. 

ILes  faisandeaux. 

Les  perdrix  rouges  et  grises 
ILes  perdreaux. 

ILes  cailles. 

Les  cailleteaux . 

ILes  ortolans. 

ILes  bec-figues. 

ILes  rouges-gorges. 

!Les  gelinottes. 

Les  guignards. 

Les  alouettes. 

Les  mauviettes. 

Les  ramiers. 

On  trouvera  à leurs  ar 
d'apprêter  ces  sortes  de  gi 
Gibier  ( Purée  de  ).  P 


Les  ramereaux. 

Les  grives. 

Les  merles. 

.Les  beccols. 

Les  bécasses. 

Les  bécassines. 

Les  vanneaux. 

Les  pluviers. 

Les  canards  sauvages. 

Les  sarcelles. 

Les  rouges. 

Les  albraus. 

Les  poules  d’ean. 

Les  plongeons,  etc. 

l ici  es  respectifs  la  manière 
ibier.  Voy.  VehaisoS. 
ojr.  Puais. 
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GIGOT.  Partie  du  quartier  de  mouton  de  derrière  , 
qu'on  mange  rôti  tout  simplement  , ou  avec  de  la  chi- 
corée dessous,  ou  des  haricots  , et  même  avec  des 
aulx.  Il  s’accommode  aussi  de  plusieurs  façons.  Voy. 
Moutox. 

GIMBLETTE.  Sorte  de  pâtisserie  sèche  , faite  en 
forme  d’anneaux  , de  chiffres,  etc.  , qui  se  confectionne 
de  la  manière  suivante  ; 

Ayez  un  quarteron  de  farine  , deux  onces,  sucre  de 
trois  jaunes  et  un  blanc  d’œufs  frais  , un  peu  de  fleur 
d’orange  et  d’ambre,  mais  en  très-petite  quantité;  pé- 
trissez le  tout  ensemble.  Si  la  pâte  n’était  pas  assez 
maniable  , mettez-y  une  goutte  d’eau  et  un  peu  de 
fleur  d’orange.  Roulez  cette  pâte  en  ficelles,  et  formez- 
en  des  anneaux  , que  vous  faites  revenir  à l’eau  bouil- 
lante et  cuire  ensuite  au  four. 

GINGEMBRE.  Racine  d’une  plante  qui  croît  aux 
Indes  et  aux  Antilles  , d’un  goût  âcre  et  piquant  , de 
couleur  grise  et  rougeâtre  en  dehors  , blanche  en  de- 
dans. On  nous  l’apporte  soit  confite,  soit  desséchée. 
G’estsous  cette  dernière  forme  qu’elle  se  trouve  le  plus 
ordinairement  dans  le  commerce.  Cette  substance  qui, 
comme  nous  l’avons  dit  , est  d’un  goût  très-âcre,  aro- 
matique, brûlant  et  d’une  odeur  assez  agréable,  quoique 
très-forte  , est  la  base  des  épices. 

Le  gingembre  que  l’on  confit  dans  les  colonies  pour 
le  débit  ordinaire  , est  brun  , et  le  sirop  noir. 

GIRELLE.  Poisson  de  mer  assez  semblable  au  gou- 
jon , et  dont  la  longueur  est  d’environ  une  palme.  Il 
est  distingué  par  la  variété  de  ses  couleurs  , qui  est 
agréable. 

Ce  poisson  est  commun  dans  le  golfe  de  Gênes.  On 
eu  pêche  aussi  dans  la  mer  , auprès  d’Antibes.  Sa 
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chair  esl  tendre  , cassante  et  très-eslime'c.  II  s’apprête 
et  se  sert  comme  le  goujon.  Voy.  Goujon. 

GIROFLE.  Fruit  ou  (leur  endurcie  d’un  arbre  qui 
croît  aux  îles  Moluques  ; il  a la  figure  d’un  clou  avec 
quatre  petites  dents  étendues  en  étoile. 

Le  meilleur  girofle  est  celui  qui  est  gros,  bien  nourri, 
d’une  couleur  obscure  , d’un  goût  piquant  et  aroma- 
tique. 

On  consomme  principalement  les  clous  de  girofle 
dans  les  cuisines.  Ils  sont  très-recherchés  en  Europe  ; 
on  les  mêle  dans  presque  tous  les  mets  , les  sauces,  les 
vins,  les  liqueurs  spiritueuses  et  les  boissons  aromati- 
ques ; on  les  emploie  aussi  parmi  les  odeurs. 


GLACE.  En  terme  de  cumne,  c’est  faire  réduire  des 
jus  en  gelée,  pour  donner  à un  ragoût  une  espèce  de 
croûte  transparente. 

Dans  Yoffîce  , c’est  faire  cuire  du  sucre  à lissé  , et  y 
tremper  les  fruits  qu’on  veut  glacer. 

En  pâtisserie , c’est  mettre  du  sucre  avec  du  blanc 
d’œuf,  dont  on  met  une  ou  plusieurs  couches  sur  diver- 
ses manipulations  de  pâtes  , àl’effet.de  leur  donner  du 
relief  et  de  l’éclat. 

On  glace  les  liqueurs  pour  les  rafraîchir,  comme  les 
eaux  de  fraises  , de  framboises  , de  groseilles  , etc.  . 
qu  on  met  dans  des  moules  de  ferblanc  , qu’on  couvre 
de  glace  , dans  laquelle  on  a mis  du  sel , pour  augmenter 
le  degré  tlu  froid. 

Glace  de  veau.  Ayez  un  cuissot  de  veau  que  vous 
coupezen  quatre  morceaux,  trois  poules,  une  certaine 
quantité  de  légumes  entiers  ; faites  écumer  le  tout  dans 
une  casserole,  que  vous  remplirez  de  consommé.  Cela 
fait,  mcttez-lesur  un  feu  doux  pour  faire  mijoter  trois 
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on  quatre  heures,  jusqu’à  ce  que  la  viande  soit  cuite  , 
passez  ensuite  votre  glace  à travers  une  serviette  fine  , 
afin  qu’elle  soit  claire. 

On  peut  aussi  tirer  de  la  glace  avec  des  parures  ou 
des  débris  de  viande,  que  l’on  met  dans  une  casserole 
avec  beaucoup  de  légumes  , du  bouillon  ou  de  l’eau 
que  l’on  fait  écumer  avec  la  viande.  On  fait  mijoter 
jusqu’à  ce  que  les  viandes  soient  cuites.  Quand  le 
mouillement  a été  passé  , on  met  la  glace  dans  une 
casserole  , sur  un  fourneau  ardent  , et  ou  fait  ré- 
duire jusqu’à  ce  qu’elle  devienne  épaisse  comme  une 
sauce.  Point  de  sel  dans  votre  glace  , la  réduction  pro- 
duisant seule  l’assaisonnement. 

Il  ne  faut  pas  employer  les  viandes  noires  , comme 
gibier  , mouton  , bœuf,  parce  que  la  glace  deviendrait 
brune. 

Glace  de  racines.  On  remplit  aux  trois-quarts  une 
casserole  de  légumes,  comine  carottes,  navets,  oignons, 
avec  cinq  clous  de  girofle  , selon  la  quantité  de  glace 
que  l’on  veut  faire  , ayant  soin  d’employer  plus  de  na- 
vets et  d’oignons  que  de  carottes  ; on  y met  du  veau  , 
et  on  mouille  le  tout  avec  du  bouillon  ou  de  1 eau.  On 
fait  cuire  les  légumes  à petiL  feu  , et  on  met  en  usage 
le  même  procédé  que  pour  la  glace  ci-dessus. 

Glace  de  cuisson.  Passez  le  fond  de  vos  cuissons  , 
c’est-à-dire  le  mouillement  qu’elles  ont  produit,  à tra- 
vers une  serviette  fine  ou  un  tamis  de  soie  ; ayez  soin 
qu’il  soit  bien  clair;  faites-le  réduire  ensuite  dans  une 
grande  casserole  à grand  feu;  quand  votre  mouille- 
ment devient  épais  comme  une  sauce  , c est-à  dire  , 
quand  votre  glace  tient  à la  cuiber  , inellez-la  dans  une 
petite  casserole  que  vous  exposez  au  bain-mai  ie  ou 
fur  des  cendres  chaudes  poui  vous  en  servir  au  ino- 
ment  du  service  , en  y ajoutant  un  petit  morceau  de 
beurre  fiais  , pour  en  corriger  le  sel: 
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GLA1NDES.  C’est , en  cuisine  , la  chair  molle  , spon- 
^iencc  et  grasse  de  quelque  animal.  Ces  glandes  sont, 
pour  l’ordinaire  , tendres  , friables  et  agréables  au 
goût  , de  bon  suc  , nourrissantes  , aisées  à digérer  , sur- 
tout quand  l’animal  s’est  bien  porté  et  qu’on  lui  a 
donné  de  bons  alimens. 


GODIVEAU.  Espèce  de  pâté  qui  se  fait  de  veau 
haché  et  d’andouillettes  , avec  plusieurs  sortes  d’ingré* 
diens,  comme  asperges  , culs  d’artichauts  , champi- 
gnons , cervelles  , palais  de  bœuf,  jaunes  d’œufs  , etc. 
Comme  il  entre  dans  le  godiveau  beaucoup  de  laid  et 
de  graisse  , il  est  par  cela  même  indigeste  et  pesant  sur 
I estomac.  Sa  préparation  d’ailleurs  exige  beaucoup 
J apprêts  , surtout  le  godiveau  de  Poupeton. 

.'Poupetox. 


GOG  UE  AU  SA1SG.  On  donne  ce  nom  à un  foie  de 
t/cau,  dont  on  a oté  les  filandres,  haché  grossière- 
ment, auquel  on  ajoute  de  la  panne  , des  oignons  cou- 
>és  en  petits  dés  , des  herbes  fines  avec  un  assaisonne- 
ment convenable.  On  détrempe  le  tout  avec  du  sang 
le  veau  ou  de  porc  , de  maoièreque  la  préparation  ne 
oit  pas  trop  liquide.  On  y met  encore  des  jaunes 
: ’œufs  crus  , de  lacoriandre  en  poudre  , de  la  mie  de 
aiu  trempée  dans  de  la  crème  ; le  tout  bien  mêlé  cn- 
ïinble.  On  met  ce  foie  de  veau  dans  une  casserole  gar- 
ie  de  bardes  de  lard  et  d’une  crépine  de  porc  dessus. 
>»n  fait  cuire  feu  dessus  , feu  dessous  , et  Ingogue  étant 
■ tite  , on  la  sert  pour  entrée  avec  une  essence  de 
mbon  par-dessus. 

La  même  composition  .sert  à faire  des  saucisses  pintes 
ie  l’on  I it  griller  dans  une  abaisse  , et  qui  se  servent 
e même  avec  une  essence  de  jambon. 
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GOUJON.  Il  yen  a de  deux  sortes  ; l’un  de  mer  , 
qui  est  blanc  ou  noir  , et  l’autre  de  rivière.  Le  goujon 
de  nier  et  celui  de  rivière  doivent  être  choisis  longs 
et  menus.  Le  plus  gros  goujon  est  ordinairement  ceuvé, 
et  n’a  pas  , h beaucoup  près  , une  saveur  aussi  agréable 
que  le  petit. 

On  frit  le  goujon.  Une  friture  de  véritables  goujons 
de  Seine  n’est  pas  une  chose  indifférente  ; c’est  l’éper- 
lan  des  rivières,  et  un  paquet  de  cure-dents  fort  distin- 
gués à la  suite  d’un  grand  repas.  On  apprête  aussi  ce 
poisson  comme  l’éperlan.  V oy.  Epeulan. 


Goujon  (Éluvce  de).  Ecaillez,  videz  et  essuyez 
vos  goujons;  mettez  dans  le  fond  du  plat  que  vous  de- 
vez servir,  du  persil,  delà  ciboule  , des  champignons, 
deux  échalotes  , du  thym,  du  laurier  , du  basilic  , le 
tout  haché  menu  , sel  et  gros  poivre  ; arrangez  dessus 
vos  goujons  , et  assaisonnez-les  dessus  comme  dessous, 
mouillez  avec  un  verre  de  vin  rouge  , couvrez  votre 
plat,  et  laites  bouillir  sur  un  bon  feu  pendant  un 
quart-d  heuve,  jusqu’à  ce  qu’il  no  reste  que  peu  de 


sauce  , et  servez. 

Goujonsfrils.  Après  avoir  écaillé  , vidé  et  essuyé  vos 
goujons  sans  les  laver  , meüez-lcs  dans  une  bonne  fri- 
ture bouillante  ; rclircz-les  après  sept  ou  huit  minutes 
de  cuisson  , et  servez. 


GRAISSE.  Matière  blanche  , grasse  et  huileuse,  qui 
se  trouve  répandue  dans  plusieurs  parties  du  corps  des 

L»  graisse  ,1c  bœuf  serl  à faire  toutes  sortes  de  farces, 
à nourrir  des  braises  , et  à cuire  des  cardons  d Es- 

'"onn’cmploie  guère  en  cuisine  la  graisse  de  mouton, 
narre  qu’elle  est  sujette  à sentir  le  suif. 
r La  Irais* c tic  rôt  , qui  tombe  de  la  lèchefrite  , doit 
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être  ramassée  avec  soin,  pour  être  conservée  dans  des 
pots,  afin  de  s’en  servir  au  besoin. 

La  graisse  de  volaille  est  la  plus  fine  ci  la  meilleure, 
ou  peut  l’employer  dans  plusieurs  ragoûts.  On  com- 
prend sous  ce  nom  la  graisse  de  chapon  , de  poularde 
et  même  d’oie;  elles  sont  quelquefois  mêlées  d’un  dé- 
goût de  perdrix  ou  d’autre  gibier  , mais  elles  n'en  sont 
que  meilleures. 

La  graisse  de  cochon  rôti  plaîl  assez  au  goût,  et  on 
s’en  sert  volontiers  dans  les  maisons  où  la  dépense  est 
bornée. 


GRAS-DOUBLE.  On  entend  par  ce  mot  des  mem- 
branes dures,  visqueuses,  glutineuses  ; elles  sont  diffi- 
ciles à digérer  et  propres  à produire  des  obstructions. 

On  mange  le  gras-double  grillé  , avec  une  sauce  pi- 
quante , 9 la  braise,  avec  une  sauce  à l’échalote,  ma- 
riné avec  sel,  poivre,  persil  , ciboule , une  pointe 
dail  , pauné  de  mie  de  pain,  grillé,  servi  avec  une 
sauce  au  vinaigre.  On  le  mange  aussi  à la  sauce 
Robert. 


GRATIN.  La  partie  de  la  bouillie  d’une  ou  plu 
Sieurs  substances  , qui  demeure  attachée  au  fond  d’un 
poêlon  ou  d’une  cassciole;  espèce  de  réduction  culi- 
naire que  l'on  emploie  assez  souvent  pour  donner  du 
relief  et  du  goût  à un  mets  quelconque. 

Coupez  une  demi-livre  de  rouelle  de  veau  en  petits 
dés,  que  vous  mettrez  dans  une  casserole  avec  un 
morceau  de  beurre,  un  peu  de  fines  herbes  hachées, 
telles  que  persil,  échalotes,  champignons;  jetez-y 
un  peu  de  sel , poivre  et  épices;  passez  le  tout,  en 
remuant  avec  une  cuiller  de  bois.  Faites  cuire  celte 
chair  environ  un  qunrt-d’heure  ; après  en  avoir  égoutté 
ie  beurre,  hachez-la  le  plus  fin  possible,  et  mellez- 
la  dans  un  mortier. 


«Go  G R t 

Vous  aurez  quinze  foies  de  volaille  ou  de  gibier, 
dont  l’amer  et  la  partie  du  foie  où  il  porte  ont  été 
supprimés;  faites-les  dégorger  et  blanchir  a moitié; 
après  les  avoir  rafraîchis  et  égouttés,  mettez-les  dans 
le  mortier  avec  votre  rouelle  , pilez  le  tout  , ajoutez-y 
autant  de  panade  qu’il  y a de  chair.  ( Voy.  Parade.) 
Vous  aurez  fait  cuire  des  tétines  de  veau  dans  la 
marmite,  elles  aurez  laissé  refroidir;  parez-Ies  en 
supprimant  toutes  leurs  peaux;  mettez  pai  tiei s autant 
de  tétine  que  de  chair  et  de  panade  , assaisonnez  de 
sel  et  d’épices  votre  gratin  ; metlez-y  , en  le  pilant  , 
trois  oeufs  entiers , 1 un  apres  1 auti  e , et  trois  jaunes. 
Le  tout  bien  pilé,  ramassez  le  dans  une  terrine  pour 
vous  en  servir  au  besoin. 

On  doit  faire  observer  qu’on  peut  faire  ce  gratin  , en 
n’employant  pour  toute  chair  que  des  foies  ci  us,  et, 
aulieu  de  veau  , de  la  volaille  et  du  gibiei . 

GRENADE.  Fruit  d’un  arbrisseau  nommé  grena- 
dier , dont  l’écorce  est  fort  dure  , et  qui  ne  vient  bien 
que  dans  nos  déparlcmens  méridionaux.  On  en  dis- 
tingue trois  espèces,  les  aigres,  les  douces,  les  \i- 
neuses.  On  les  mange  crues  ; on  en  fait  de  la  conserve, 
des  gelées  , du  sirop. 

Grenade  ( Conserve  de).  Otez  la  pulpe  des  g.e- 
nades  ; pressez-en  le  jus,  et  mêlez  y du  sucre  en 
poudre  ; faites  chauffer  jusqu’à  ce  que  le  sucre  soit 
bien  fondu.  Faites  cuire  d’autre  sucre  à soufflé  ; retirez- 
le  , et  y mettez  votre  jus  de  grenade.  Lorsque  la  g'ace 
commence  à se  former  , dressez  votre  conserve. 

Grenade  ( Gelée  de  ).  Exprimez  à travers  un  linge 
' le  jus  de  la  pulpe  de  vos  grenades;  mesurez  ce  jus  ; 
et  sur  une  pinte  , mettez  trois  quarterons  de  sucre  ; 
mêlez  , et  faites  cuire.  Vous  connaîtrez  que  votre  gelée 
sera  à son  point,  lorsqu’en  en  mettant  sur  une  assiette 
elle  se  lève  sans  s attacher. 
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Grenade  ( Glace  de  ).  Délayez  bien  la  pulpe  de 
grenade  , bien  mûre  , avec  de  l’eau  et  du  sucre;  passez 
ensuite  avec  expression  , après  l’avoir  battu  , d’un  vase 
à l’autre,  et  finissez  comme  les  autres  glaces. 

Grenade  {Sirop  de).  Exprimez  le  jus  de  ce  fruit, 
et  le  mettez  dans  une  bouteille,  sans  la  boucher; 
exposez  la  au  soleil  . ou  à portée  d’un  feu  clair,  jusqu’à 
ce  que  son  dépôt  soit  formé  ; tirez  ensuite  à clair  , et 
mettez  quatre  onces  de  jus  du  fruit,  par  livre  de  sucre 
cuit  à soufflé.  Faites  bouillir  ensemble  en  consistance 
de  sirop.  S’il  était  trop  décuit  , faites  cuire  le  sirop  à 
perlé  , qui  est  le  degré  de  cuisson  de  tous  les  sirops. 
S’il  était  trop  cuit , on  peut  le  décuire , en  y mettant 
un  peu  de  jus  , jusqu’à  ce  qu’il  soit  à perlé , qui  est  le 
degré  des  sirops  de  garde. 

GRENADIN.  Mets  q u’on  compose  avec  poulardes, 
poulets,  perdrix  et  autres  volailles , en  les  farcissant 
d’un  godiveau  fin  et  bien  assaisonné  , et  qu’on  fait  cuire 
à la  braise  dans  une  marmite  foncée  de  bardes  de  lard 
et  de  godiveau.  Quand  la  sauce  est  réduite  , on  dresse 
le  grenadin  dans  une  tourtière,  on  le  pane,  on 
lui  donne  couleur  au  four,  et  on  le  sert  avec  un  jus  de 
citron  ou  un  coulis  de  champignons. 

GRENOUILLE.  Petit  animal  amphibie  , quadru- 
pède , qui  ne  marche  qu’en  sautant,  et  qui  nage  fort 
vite.  Il  est  couvert  d’une  peau  dure,  verte,  plissée;  a 
la  tête  grosse  , la  bouche  très  fendue,  les  yeux  à fleur 
«le  tête  , le  dos  large  et  plat,  le  ventre  ample  et  gonflé, 
pattes  écrasées,  ressemblant  beaucoup  au  crapaud. 

Il  y a beaucoup  d’espèces  de  grenouilles,  qui  diffè- 
rent par  leur  grandeur  , leur  couleur  et  le  lieu  où  elles 
habitent. 

Les  grenouilles  de  mer  sont  monstrueuses  et  ne 
sont  point  employées  parmi  les  alimcn®. 

Les  grenouilles  terrestres  sont  faites  à peu  près 
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comme  les  aquatiques  , excepté  qu'elles  sont  plus  pe- 
tites; ou  ne  s’en  sert  point  non  plus  parmi  les  ali- 
mens. 

Les  grenouilles  aquatiques  sont  les  seules  bonnes  à 
manger,  encore  n’en  prend-on  que  les  cuisses,  c’est-à- 
dire  le  train  de  derrière  ; elles  vivent  dans  les  marais, 
les  marcs  et  toutes  les  eaux  stagnantes;  il  faut  les 
choisir  bien  nourries,  grosses,  charnues,  vertes,  le 
corps  marqué  de  petites  taches  noires.  On  les  mange 
soit  à la  poulette,  soit  en  fricassée  de  poulets,  soit  frites 
dans  une  pâte  à beignets;  on  en  fait  aussi  des  potages 
fort  sains,  qui  conviennent  dans  toutes  les  chaleurs  d’en- 
trailles et  pour  dissiper  les  boulons  du  visage. 

Grenouilles  en  fricassée  de  poulets.  On  écorche  des 
grenouilles  et  on  ne  leur  laisse  que  les  cuisses  et  partie 
des  reins.  Après  les  avoir  fait  blanchir  à l’eau  chaude  , 
et  les  avoir  mises  à l’eau  froide,  on  lesessuye  bien  et 
on  les  fricasse  comme  les  poulets.  Voy.  Poulet. 

Grenouilles  frites.  Après  avoir  préparé  vos  cuisses 
comme  il  est  indiqué  ci  dessus , vous  les  faites  mariner 
avec  un  peu  d'eau,  sel,  poivre,  vinaigre,  beurre  manié 
de  farine,  persil  , ciboule  et  girolle  , en  faisant  tiédir 
seulement  l’eau  , pour  que  le  beurre  fonde.  Laiss.cz- 
les  dans  votre  marinade  trois  ou  quatre  heures;  es- 
suyez-les  ensuite,  farincz-Ies  ; puis  failes-les  frire; 
étant  frites  , servez-les  garnies  de  persil  frit. 

Grenouilles  {potage  aux).  Ayez  une  cinquantaine  de 
cuisses  de  grenouilles,  bien  dégorgées  et  bien  propres; 
mettez-les  dans  une  casserole  avec  un  bon  racirc eau  de 
beurre,  sel  , gros  poivre,  un  peu  de  muscade-,  sautez 
vos  grenouilles  sur  un  bon  feu  pendant  dix  minutes; 
mettez-les  ensuite  sur  un  feu  plus  doux  pendant  une 
demi-heure,  pour  les  achever  de  cuire;  étant  cuites, 
égoultcz-lcs  el  incitez  les  dans  un  mortier  avec  un 
quarteron  de  mie  de  pain  tendre,  trempée  dans  du 
lait  ou  du  bouillon;  pilez  le  tout  ensemble;  quand  il 
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est  bien  pilé,  et  que  vos  grenouilles  sont  bien  en  pâte, 
vous  les  mettez  clans  une  casserole  et  vous  les  délayez 
avec  le  jus  qu’elles  ont  rendu  ; passez  le  tout  clans  une 
Ctamine  : s’il  n’était  pas  assez  liquide  , on  l’arroserait 
du  bouillon  destiné  pour  le  potage;  passez  votre  purée 
pour  la  rendre  liquide,  et  ineltcz-Ia  sur  un  feu  doux, 
ayant  soin  de  ne  pas  la  faire  bouillir. 

Préparez  des  croûtes  comme  pour  le  potage  au  pain; 
faites  bouillir  un  peu  de  bouillon  que  vous  verserez 
sur  vos  croûtes  un  quart-d’lieure  avant  de  servir  ; et 
nu  moment  du  service,  versez  votre  purée  de  grenouil- 
les sur  le  pain  ; faites  en  sorte  que  votre  potage  ne  soit 
ni  trop  épais,  ni  trop  clair. 

GRILLADE.  La  grillade  est  un  des  moyens  de  faire 
reparaître  sous  une  forme  nouvelle  les  débris  d’un 
rôti  de  volaille,  ou  même  de  quelques  espèces  de 
gibier. 

Ce  sont  ordinairement  les  cuisses  -de  dindes  rôties 
que  l’on  sert  sur  le  gril,  après  les  avoir  tailladées  et 
assaisonnées  de  poivre  et  de  sel  ; on  les  fait  paraître 
sur  un  émincé  d’oignons  bien  revenus  dans  le  beurre 
et  fortement  assaisonnés  de  moutarde.  Voy.  Dindes 
a la  sauce  Robert. 

Les  cuisses  , même  les  ailes  de  poulets  et  de  poular- 
des, se  font  souvent  griller;  mais  on  les  sert  ordinai- 
rement au  feu  d?  enfer  , afin  d'en  relever  le  goût  trop 
fade.  On  sait  que  le  feu  d’enfer  est  une  couche  assez 
épaisse  de  sel  et  de  poivre  dont  on  recouvre  les  mem- 
bres sur  le  gril  : cet  assaisonnement  doit  emporter  la 
bouche. 

Les  pigeons  à la  crapaudine  sont  aussi  une  espèce 
de  grillade;  mais  on  les  sert  toujours  sur  une  sauce  à 
la  ravigoîlc,  à la  rocambcle  , ou  même  au  pauvre 
homme. 

Le  boudin  noir  et  blanc  , les  saucisses  rondes  ou 
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plates,  les  andouilles,  se  mangent  presque  toujours 
sur  le  gril  : ce  sont  de  véritables  grillades. 

II  en  est  de  même  des  côtelettes  de  mouton  ; c'est  la 
manière  la  plus  simple,  sans  doute  , de  les  manger; 
mais  qui  osera  dire  que  ce  n’est  pas  la  meilleure,  sur- 
tout si  ces  côtelettes  sont  panées  et  servies  sous  une 
sauce  piquante  ? 

Les  côtelettes  de  veau,  quoique  cuites  sur  le  gril  , 
sortent  de  la  classe  des  grillades  proprement  dites, 
pour  rentrer  dans  celle  des  papillotes. 

Parmi  les  poissons  , ce  sont  principalement  les 
harengs  que  l’on  fait  cuire  sur  le  gril , et  que  l’on  sert 
avec  une  sauce  à la  moutarde.  On  fait  aussi  griller  les 
vives  et  les  rougets,  avec  une  sauce  aux  câpres  ou  au 
verjus,  ainsi  que  les  darnes  de  saumon  , avec  une  sauce 
blanche  aux  câpresk 

GRIVE.  On  distingue  plusieurs  espèces  de  grives  , 
mais  tonies  ont  le  bec  et  les  pieds  conformés  comme 
les  merles;  elles  se  nourrissent  des  mêmes  alimens  que 
ces  derniers,  avec  lesquels  elles  ont  plusieurs  rapports 
d’habitude;  ce  qui  les  fait  considérer  par  les  natu- 
ralistes comme  oiseaux  du  même  genre  ; car  on  est 
convenu  d’appeler  grives  ceux  d’entre  ces  oiseaux  dont 
le  plumage  est  plus  ou  moins  varié  de  taches  régu- 
lières, à peu  près  arrondies  et  distribuées  sur  un  fond 
uniforme. 

Les  grives  sont  répandues  dans  les  quatre  parties 
du  monde;  on  en  connaît  de  plusieurs  sortes;  mais 
celles  qui  se  plaisent  dans  nos  climats  sont  les  vrai  nés  , 
appelées  communément  grosses  grives  de  gui  , et  les 
petits  lourds  ou  les  petites  grives  de  gui ; celles  dont  la 
principale  nourriture  est  le  raisin,  sont  les  plus  re- 
cherchées. 

Les  grives  se  mettent  à la  broche  sans  être  vidées; 
on  les  sert  avec  des  rôties  dessous  , et  ces  rôties  arro- 
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sees  de  leur  suc  , sont  un  manger  délicieux , cl  nous 
offrent  en  quelque  sorte  l’esprit  de  la  bêle.  Si  l’on  veut 
7 a)outer  quelques  ornemens,  on  les  flambera  , tandis 
qu’elles  rôtissent  , avec  du  lard  , on  les  saupoudrera 
1 e pain  et  de  sel  mêlés,  et  après  avoir  frotté  le  plat 
avec  une  échalote,  ou  mieux  encore  avec  une  rocam- 
-bole;  on  les  y dressera  incontinent  avec  poivre  et 
verjus.  On  les  apprête  aussi  à la  braise  et  même  en 
ragoût  composé  d’un  verre  de  vin  blanc,  de  fines 
herbes,  lard  fondu,  etc. 

NoUsavODS  Mquc  ci-dessus  I, 
manière  de  les  apprêter  et  de  les  servir. 

Grives  à la  braise.  Faites  cuire  vos  oiseaux  à la 
niaise  , et  servez-les  avec  une  sauce  hachée. 

Grives  en  ragoût.  Après  avoir  préparé  vos  prives 
passez -les  a la  casserole  avec  du  lard  fondu  , un  peu  dé 
arme  pour  lier  la  sauce,  un  verre  de  vin  blanc,  un 
bouquet  de  fines  herbes  et  l’assaisonnement  ordi- 
naire : laissez  mijoter  le  tout  et  servez  avec  un  jus  de 

G«ïV«  au  gen,ivre,  0„  d .bule  par  Jes  couyr 

Im-des  de  lard  succulent , pour  |es  envelopper  ensuile 
<1  un  papier  conservateur  ; on  les  apache  ( car  sait 
que  les  petits  oiseaux  ne  s’embrochmt  jamais  que  dans 
des  brochettes  fixées  à la  grosse  broche)  après  solide 
meut  al,  broche,  e.  on  les  abandonne  à faroU 
Pendant  ce  temps  mettez  dan,  une  casserole  parties 
égalés  de  jus  et  de  coulis , mouillez  d’un  verre  dL.i 
lem  vin  blanc  et  du  jus  d’un  citron  ver,  T 
mélange  jeter  quelque!  bouillons  , puis  faitef 
douze  à quatorze  grains  de  gonièire^e  vous  n.m 
au,  vo;re  coulis  avec  les  grives,  à leur  descente de  T 
broche.  Laissez  mijoter  le  tout  et  dégraisser  “ 
toubs  avant  de  servir.  Lorsque  ce  petit  ra gZ  L7 

mocile/  “ qUOi  S’e"  'éCl,Cr  ,CS  doii°*  jusqu’à  U 
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, • Procurez-vous  une  douzaine  de 
au  «m!m\  a avoir  plumées,  vidées 
grives  bien  fraîches  , p ff  __ies  dans  une  casserole 
el  flambées  legerement , me  . j revenir  jus- 

;;  ;°ir  sturrmo'ùé  - 
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dessus  le  feu  pour  les  ^ uels  VOUs  joignez 

'*'*«*" 

peu  de  sel , de  P^^^^^^argent  de  la  farce  que 
Garnissez  le  fond  P -ves  de  manière  a 

vous  venez  de  faire;  enteriez-y  . couvrez-les  de  bardes 
ce  qu’on  ne  les  voie  presquepas,  couvez  ^ ^ 

de  lard  et  d un  ron  P P ]g  four  de  campagne 
plat  sur  de  la ^cendre  ^ d;ucemenl  pendant  une 
par-dessus  , et  servir  ôtez  les  bardes  de 

h7^Tprunes  A,e*  avec 

grasses  el  bienfra.clms  d'offenser  la  peau  , flambez  tes 

i$rü.  vous  - 

par  le  dos  Celle  opev»t.o  a„c  le  dos  du 

térilé , pilez  les  fo.es  ^ u farce  fine  , un  peu 

cou.eau,  que  vous  melez  remplissez-eu  voj 

d'aromates  piles  et  de  S P aurez  eu  le  soin 

,, rives  : mais , préalablement.  une 

de  leur  faire  ^ «H 

do„l  vous  aurez  coupe  g corp5  de  vos  grive! 

présente  la  queue  d une  p • ^ chail.s  a,cc  une  a» 

remplis  de  farce?  ’ r f P iacez.les  ensuite  dans  »» 

guille,  et  assujetissez-lc  , p ;vrc  ; faites  t.ed 

casserole  avec  du  sel  et  du  ^ sur  v„s  o 

un  morceau  de  heur  , q 
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seaux  : uoe  demi-heure  avant  de  servi,-  railes  le! 
ra.jo.er  dans  te  beurre;  après  les  avoir  égouttés  , e,  â“ 
les  fils  qui  les  assujét.ssent,  arrangez- les  sur  votre  pl« 
comme  des  prunes  dans  un  eon.po.ier,  et  saucezdes 
avec  une  italienne.  V oy.  Sauce  italienne. 

Grive,  à la  flamande.  Après  avoir  éplucl.é  et  re 
trousse  vos  o, seaux  sans  les  vider , mettez  les  dans  une 
casserole  avec  un  morceau  de  beurre  et  une  pincée  de 
g aines  de  gen.evre,  poudrez-les  de  sel,  saucez-Ies  et 
la.tes-leur  prendre  une  belle  couleur.  Couvrez  votre 
casserole , mette*.,  du  feu  dessus  et  dessous  ; faites! 

les  cuire  un  peu  vertes,  et  servez- les  avec  leur  assai 
sonnement.  rfssai- 

Grive,  {pdlé  chaud  de).  Videz,  retroussez  vos  gri- 
ves et  mettez  les  fo.es  à part.  Battez  vos  oiseau*  sur 
estomac  p.quez-les  de  gros  lard,  et  feudez-les  en 
sm.e  sur  le  dos.  Vos  foies  pilés  avec  du  lard  Ane 
champignons,  trulfes,  ciboules  et  persil , sel  et  poivre  ’ 
tties  herbes  et  épices , farcissez-en  vos  grives  Faites 
deux  abaisses;  sur  celle  du  fond  mettez  de  là  r 

<iont  nous  venons  de  parler*  assaisonne  21  ce 

i , , assaisonnez  vos  «rives  pi 

d-essez-les.  Finissez  votre  pâté  à l’ordinaire  ; t £ ,’ 
voir  dore  , mettez-le  au  four.  Lorsqu’il  es.  euh  ! 
o.ez  le  lard  qui  couvre  les  grives,  et  vous  versez  d " 

r’S°ul  d’.; r,s  de  veau  • champignons  et  truffes 
lm  d un  bon  coulis  : servez  chaudement  avec  un  jus  de 


GRONDIN.  Poisson  de  mer  d’une  moyenne  taille 
qm  a quelque  ressemblance  avec  Je  dauphin  avant  ’ 

.Umme  U'  ’ j"  lêtC  f°rt  grosse  et  le  corps  rond  \ qui  va 
u,ours  en  donnant  jusqu’à  la  queue,  qui  est'un  pe" 

ge-  Ce  poisson  est  nommé  Grondin  , parce  qu'il 
gronde  lorsqu’il  se  trouve  pris.  q 

Il  y a deux  sortes  de  grondins,  des  rouges  et  des  «ris  • 
rouges  sont  les  meilleurs  ; leur  chai,  cst  blanche  ‘ 

*3* 
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sans  beaucoup  d’arêtes  , très  • bonne  et  très  - nourm- 


santé. 


«UC.  , *1*1 

Ce  poisson  ne  se  mange  guèresque  cuit  au  court-bouil- 
]on  à cause  de  sa  tête  qui  est  non -seulement  grosse  , 
mais  encore  remplie  de  plusieurs  os,  dont  on  ne  pourrait 
rien  tirer  , si  elle  était  cuite  autrement 

On  le  mange  cependant  à l’huile  ou  a la  sauce  que 

Ton  iuce  convenable. 

Grondins  à Italienne . Procurez-vous  deux  ou  trois 
grondins;  après  les  avoir  nettoyés  et  vidés , vous  leur 
ficelez  la  tête  , et  vous  les  mettez  dans  une  cassera > e 
avec  quelques  tranches  d’oignon  , du  persil , une  feuille 
de  laurier  , deux  clous  de  girofle  , du  sel  , du  gros  p 
vre  e"  deui  bouteilles  de  vin  blanc.  Faites  en  sorte  que 
votre  poisson  baigne  à l’aise  ; faites-le  mijoter  un  bon 
quart  d’heure  ; égouttez-le  ensuite  et  dressez-le  sui 
plat  ; servez-le  avec  une  sauce  italienne  dessous.  Voyt- 

Sauces. 


GROSEILLES.  Fruit  d’un  arbrisseau  très-commun 
dans  nos  jardins  . dont  on  distingue  plusieurs  espece  i 
savoir  °la  verte  . dont  le  bois  est  gris  et  garm  d ep.no  . 

b°‘S  ''In  cannes  qne  celui  de  l’espèce  précédente  On 
fàumde  ces  deux  dernières  , des  gelées  , des  compotes 
des  conserves,  des  conlitures  , des  sirops  , etc. , on 
"uns  allons  donner  les  procédés  et  nous  terminerons 
car  ceux  qui  regardent  les  groseilles  voues. 

' Oro^i 

groseilles  et  du  suce  en  F » P P , ^ dans  de 

avoir  égrené  vos : grose, les  eUe^av^  ^ ^ ; p£n. 

K «*«  — - I’-y—  rMl 
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cuire  au  pelit  boulé  , vous  procédez  comme  pour  la 
compote  aux  framboises.  Voy.  Framboise. 

Groseilles  ( Gelée  de) . Ou  prend  des  groseilles  rou- 
ges, et  environ  un  quart  de  blanches  ; on  les  égrène, 
et  on  les  met  dans  une  poêle  à confitures  avec  un 
"verre  d’eau.  Quand  elles  ont  jeté  quelques  bouillons  > 
on  les  met  sur  un  tamis  de  crin  , et  on  appuie  dessus 
le  fruit  , pour  que  tout  le  jus  passe.  On  le  laisse  déposer 
un  instant.  Le  sucre  étant  au  grand  cassé  , on  y jette  le 
jus  que  l’on  a tiré  à clair.  On  s'aperçoit  que  la  gelée  est 
cuite  , lorsqu’en  en  laissant  tomber  quelques  gouttes 
sur  une  assiette  , elles  ne  s’écartent  pas.  On  la  relire  du 
feu  , et  on  la  met  dans  des  pots. 

Lorsque  l’on  désire  que  la  gelée  de  groseilles  soit  fram- 
boisée  , sur  une  quantité  quelconque  , on  peut  mettre 
un  cinquième  de  framboises  , dont  on  obtient  le  jus  avec 
celui  de  la  groseille. 

Groseilles  ( Conserve  de).  Exprimez  le  jus  de  gro- 
sedles  bien  mures  j laissez  un  peu  reposer  ; séparez  ce 
qu  il  y aura  de  plus  clair,  et  ne  prenez  que  le  plus 
épais  de  ce  jus  , Taites-le  réduire  sur  le  feu,  au  tiers. 
Mêlez-Ie  avec  du  sucre  à la  grande  plume  ; autant  de 
sucre  que  de  fruit.  Mettez  dans  des  moules  , et  coupez 
ensuite , étant  refroidi , de  la  grandeur  et  figure  que 
vous  voudrez. 

Groseilles  ( Eau  de  ).  Prenez-les  bien  mûres  ; expri- 
mez-en  le  jus.  Meltez-ie  dans  une  bouteille  découverte, 
et  l’exposez  au  soled  , ou  à une  certaine  distance  d’un 
feu  clair.  Le  dépût  étant  formé  , lirez  ce  jus  à clair  ; 
meltez-en  un  demi-selicr  sur  une  pinte  d’eau  , avec 
un  quarteron  de  sucre.  Versez  cette  liqueur  d’un  vase 
a l’autre.  Pour  bien  mêler  le  tout , on  peut  la  mettre  à 
a 8'ace  » ou  la  faire  seulement  reposer  en  lieu  frais  , 
et  la  passer  avant  d’en  faire  usage. 

Groseilles^  Sirop  de  ).  Exprimez  du  jus  de  groseilles, 
lelle  quantité  que  vous  jugez  à propos , et  laissez-le  fer- 
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inenler  trois  ou  quatre  jours.  Pour  qu’il  ne  prenne  point 
en  gelée  dans  la  cuisson  , on  peut  y mettre  un  quart  de 
cerises.  Faites  cuire  de  la  cassonade  à la  grande  plume  ; 
mettez  y votre  jus  bouillir  ; faites  réduire  la  cuisson  au 
grand  lissé  , et  mettez  trois  quarterons  de  sucre  ou 
cassonade  , pour  livre  de  fruit. 

Groseilles  [glace  de).  Prenez  deux  livres  de  gro- 
seilles, que  vous  égrènerez  , en  y ajoutant  un  demi- 
panier  de  framboises  , également  épluchées  ; passez-les 
au  travers  d’un  torchon  neuf  : pour  une  livre  de  jus  de 
fruit , mettez-y  une  livre  de  sucre  cuit  au  petit  lissé  , et 
deux  jus  de  citron  ; mettez-les  glacer  comme  les  autres  ; 
si  vos  glaces  se  trouvaient  trop  grasses,  metlez-y  un  verre 
d’eau  : comme  l’on  n’a  pas  toute  l’année  de  la  groseille 
fraîche  , vous  prendrez  des  bouteilles  de  jus  de  gro- 
seilles conservé  à cet  effet , ou  deux  pots  de  gelée  de 
groseille  , suivant  la  quantité  que  vous  voudrez  en  faire  ; 
faites-la  fondre  à l’eau  chaude  , pour  qu’elle  fonde  plus 
facilement  ; si  vous  employez  deux  pots  , vous  y mettrez 
une  bonne  chopine  d’eau  , y ajouterez  un  peu  de  sucre  , 
et  la  passerez  au  tamis  avec  une  cuiller  de  bois  ; mettez 
votre  décoction  dans  une  salbotière  , pour  la  faire 
prendre  à la  glace , comme  il  est  indiqué  a l’article 
Glacer. 

Groseilles  vertes  au  liquide.  Otez  les  pépins  , et 
faites  confire  comme  les  abricots  verts.  ( Voyez  Abri 

COTS. 

Groseilles  vertes  au  sec.  Tirez  , et  faites  égoutter  des 
groseilles  vertes  confites  au  liquide  , et  les  faites  sécher 
sur  des  clayons  , à l’étuve. 

Groseilles  vertes.  ( Compote  de  ) Choisissez  les  plus 
belles  ; faites  les  blanchir  à l’eau  chaude  , et  les  retirez 
du  feu  avant  que  l’eau  bouille  ; couvrez  les  d’un  linge. 
Faites  cuire  du  sucre  à la  plume  , livre  pour  litron  de 
fruit.  Faites  prendre  aux  groseilles  un  grand  bouillon 
couvert.  Retirez  et  laissez  reposer.  Faites  rebouillir  en- 
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suite  tant  soit  peu.  Retirez  et  Jes  couvrez  pour  les  laisser 
reverdir-  Si  votre  sirop  n’est  pas  assez  cuit , donnez-lui 
un  peu  plus  de  cuisson.  Cette  compote  se  sert  chaude 
ou  froide  , à volonté. 

Groseilles  vertes  ( Gelée  de  ).  Otez  les  pépins  ; blau- 
chissez-Ies  comme  ci-dessus.  Metlez-les  en  nouvelle  eau, 
et  failes-Ies  reverdir  à petit  feu.  Faites  cuire  du  sucre 
autant  que  vous  avez  pesant  de  fruit.  Faites  bouillir  le 
tout  jusqu’à  perlé  ; écumez  soigneusement;  passez  le 
tout  au  tamis.  Ce  jus  , en  passant  , doit  être  mis  en 
pot  ; il  s’épaissit  en  refroidissant. 

GRUAU.  C’est  l’avoine  bien  mondée  de  sa  peau  et 
de  ses  extrémités  , et  réduite  enfariné  grossière  par  le 
moyen  d’un  moulin  fait  exprès.  Le  meilleur  gruau  vient 
des  ci-devant  provinces  de  Touraine  et  de  Bretagne  ; 
on  en  tire  aussi  d’excellent  des  Ardennes. 

On  doit  choisir  le  gruau  bien  mondé  , net , blanc  , 
sec  , qui  ne  sente  point  le  relan  , et  qui  ait  été  fait  avec 
de  l’avoine  bien  nourrie.  On  en  fait  une  bouillie  excel- 
lente, en  la  faisant  cuire  un  peu  lentement  dans  du 
lait.  On  en  fait  aussi  des  eaux  rafraîchissantes. 

Gruau  (Entremets  de).  Mettez  du  gruau  dans  une 
marmite  que  vous  remplirez  de  lait , avec  un  peu  de 
cannelle  en  bâton,  de  citron  vert,  de  la  coriandre  , 
du  sel  et  du  girofle  ; faites  bouillir  jusqu’à  ce  qu’il 
forme  une  crème  délicate  ; passez  à l’étamine  dans  une 
cuvette  , et  jetez-y  du  sucre  ; mettez  sur  le  feu  , sans 
le  faire  bouillir,  et  remuez  jusqu’à  ce  que  le  sucre  soit 
bien  fondu  ; posez-le  ensuite  sur  la  cendre  chaude  , et 
couvrez-Ie  de  manière  qu’il  se  forme  dessus  une  crème 
épaisse  ; servez chau  J. 

GUIGNARD.  Oiseau  de  passage  de  la  grosseur  d’un 
merle  , à peu  près  aussi  de  celle  du  pluvier  doré.  Sa 
chair  passe  pour  être  savoureuse  3 c’est  un  gibier  fort 
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recherché.  On  vante  particulièrement  les  guignards  des 
environs  de  Chartres.  Cette  ville  en  fournit  chaque 
année  un  grand  nombre  à Paris  , renfermés  dans 
d’excellens  pâles.  On  les  mange  à la  broche  , et  on 
les  accommode  comme  le  pluvier.  Voy.  Pluvier. 


H. 


HABILLER.  Se  dit  de  la  première  préparation 
qu’on  fait  aux  viandes  destinées  pour  manger. 

Habiller  une  volaille  ou  du  gibier  à la  plume  , c’est 
les  plumer  , les  vider  proprement , les  flamber  sur  le 
feu  , et  leur  trousser  les  cuisses , pour  les  blanchir  en- 
suite à la  braise  , ou  à l’eau  , suivant  l’usage  qu’on  en 
veut  faire. 

Habiller  un  chevreuil  , un  agneau  , ou  autre  animal, 
c’est  l’écorcher  , le  vider,  l’approprier , etc. 

Habiller  un  saumon,  c’est  l’ouvrir  , en  séparer  les 
entrailles  et  les  ouïes  , pour  les  mettre  saler  dans 
l’étuve. 

Habiller  une  morue , c’est  lui  couper  la  tête  , I’éven- 
trer  , en  ôter  les  intestins  , pour  la  mettre  en  état  d’être 
salée. 

HACHIS.  Se  dit  des  viandes  qu’on  réduit , à force 
de  les  couper  , en  très-petites  parties  : on  en  fait  de 
toutes  sortes  de  chairs , soit  de  volaille  , grosse  viande  , 
ou  gibier.  Ou  en  fait  aussi  de  poisson,  en  maigre.  On 
trouvera  les  procédés  à leurs  articles  respectifs. 

Hachis  d#j.outes  sortes  de  viandes.  Passez  à la  cas- 
serole, persiT,  ciboules  , champignons  hachés  avec  du 
bouillon  et  du  coulis  ; faites  faire  quelques  bouillons  ; 
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mettez-y  vos  viandes  hachéesprendregoût  sans  bouillir 
et  bien  assaisonnées.  Servez  votre  hachis  garni  d’œufs 
frais  pochés  , avec  de  la  mie  de  pain. 

Il  est  bon  de  faire  observer  qu’un  hachis  ne  se  com- 
pose que  de  la  viande,  soit  de  boucherie,  de  volaille 
ou  de  gibier  , cuite  à la  broche. 


HARENG.  Petit  poisson  de  mer  connu  dans  toute 
l’Europe,  ayant  neuf  pouces  ou  un  pied  de  longueur  , 
et  deux  ou  trois  pouces  de  largeur. 

On  appelle  hareng  frais  ou  hareng  blanc,  celui  qui 
se  mange  frais;  hareng  pec  , celui  qui  se  mange  cru  , 
après  avoir  été  dessalé;  et  hareng  sauret  ou  saur , ce- 
lui qu’on  a laissé  sécher  à la  fumée. 

Le  hareng  vient  en  troupes  innombrables  , qui  se 
nomment  bancs  de  harengs.  On  le  pêche  en  grande 
quantité  tant  au  pi  intemps  qu’en  automne,  sur  les 
cotes  de  la  Normandie  et  de  la  Bretagne. 

La  manière  la  plus  ordinaire  de  servir  le  hareng  frais  , 
c est  cuit  sur  le  gril,  accompagné  d’une  sauce,  aiguisée 
de  moutarde.  Mais  il  est  essentiel  d’observer  que  ce 
poisson  ne  demande  qu’à  voir  le  feu  pour  être  cuit.  ' 

Si  on  veut  absolument  servir  des  harengs  salés,  il 
faut  les  faire  dessaler  dans  du  lait. 


Harengs  frais  grillés.  Yidez , ratissez  vos  harengs  ; 
après  les  avoir  bien  essuyés,  arrosez- les  d’huile , avec 
sel  et  poivre  ; un  quart-d’heure  avant  de  servir,  mel- 
tez-Ies  sur  le  gril  , à un  feu  ardent , ayant  soin  de  les 
retourner;  lorsqu’ils  sont  cuits  , vous  les  dressez  sur  un 
plat.  Servez-les  avec  une  sauce  au  beurre  , dans  la- 
quelle vous  aurez  mis  plein  une  cuiller  à bouche  de 
moutarde.  On  peut  aussi  les  servir  avec  une  purée  de 
haricots,  ou  avec  une  sauce  aux  tomates. 


sluire  manière.  Vos  harengs  vidés  , ralissés  et  cs- 
*uyés  , fiottez-Ies  de  beurre  , et  faites-les  cuire  sur  le 
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gril  ; servez  avec  une  sauce  rousse,  fines  herbes  bâ- 
chées , sel,  poivre,  câpres,  filet  de  vinaigre  et  tranches 
de  citron. 

Autre  manière.  Après  avoir  fait  les  préparations 
nécessaires  à vos  harengs,  incisez-les  le  long  du  dos  , 
frottez-les  de  beurre  fondu  etsel  que  vous  laissez  pren- 
dre ; enveloppez  - les  de  fenouil , mettez  sur  le  gril  ; 
lorsqu’ils  sont  cuits , servez-les  avec  une  sauce  blanche 
ou  avec  un  ragoût  de  champignons  frits , pour  entrée,  ou 
faites-les  frire  , et  alors  servez  avec  jus  d’orange  pour 
entre -mets. 

Harengs  pecs.  Ce  n’est  guère  que  dans  le  carême 
qu’on  les  sert  pour  hors-d’œuvres  dans  les  bonnes 
tables  ; à cet  effet,  on  les  fait  griller  , et  on  les  masque 
d’une  sauce  au  beurre  , ou  d’une  purée  de  pois  , ou  de 
toute  autre  purée  que  l’on  juge  convenable. 

Harengs  pecs  à la  religieuse.  Ayez  cinq  ou  six  ha- 
rengs auxquels  vous  coupez  la  tête  et  le  petit  bout  de. 
la  queue  ; levez-en  la  peau,  ôtez  les  nageoires,  et  mettez- 
les  dessaler  dans  un  vase  où  il  y ait  moitié  lait  et  moitié 
eau  ; lorsqu’ils  le  sont  à leur  point , égouttez-les , dres- 
sez-les  sur  une  assiette  avec  des  tranches  d’oignons  et 
de  pommes  de  reinette  crues  , et  servez-les  avee  un 
huilier  à côté. 

Harengs  saurets.  Essuyez  cinq  ou  six  harengs,  cou- 
pez leur  la  tête  et  le  bout  de  la  queue  ; fendez-leur  le 
dos  de  la  tête  à la  queue.  Après  les  avoir  ouverts,  met- 
tez - les  sur  un  plat  de  terre,  et  arrosez-les  d huile  , 
l’instant  de  servir  , mettez-les  sur  le  gril  , et  retournez- 
les;  il  ne  faut  les  y laisser  que  quelques  minutes  ; reti- 
rez-les  , dressez-les  sur  une  assiette  , et  servez. 

HARICOTS.  Le  nom  de  haricot  est  commun  a la 
plante  et  au  fruit  qu’elle  produit  ; pour  distinguer  ce- 
pendant la  gousse  qu’on  mange  en  vert  d’avec  le  grain 
lorsqu’il  est  séparé  de  sa  gousse  , on  dit  haricot  ver  e 
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haricot  blanc  , et  lorsque  le  grain  est  sec  , on  ditje’pe 
de  haricot. 

Le  haricot  est  universellement  connu,  et  il  y en  a un 
grand  nombre  d’espèces  ; on  en  a compté  , dit-on  , jus- 
qu’à soixante  et  trois  espèces  très-distinctes  par  la 
forme  et  la  couleur  , mais  qui  n’ont  que  fort  peu  de 
différence  pour  le  goût  et  les  qualités. 

Le  haricot  nommé  haricot  gris  n’est  employé  qu’eu 
vert  , parce  qu’il  n’a  point  de  parchemin  ; c’est  une 
espèce  de  haricot  nain. 

- Le  haricot  blanc  nain  hâtif  est  de  toutes  les  espèces 
celle  qui  donne  le  plus  de  profit  dans  un  jardin  bour- 
geois ; mais  le  grain  sec  ne  renfle  pas  beaucoup. 

Le  haricot  de  Soissons  est  beau  et  d’un  émail 
supérieur  a tous  les  autres  ; c’est  celui  qui  tient  le 
premier  rang  pour  être  mangé  en  sec , ou  en  grains 
lorsqu'il  est  encore  frais  et  tendre  ; il  est  le  plus  usité 
en  cuisine. 

Le  hancol  rouge  , quoiqu’il  ne  paraisse  pas  sur  les 
tables  somptueuses  , est  estimé,  parce  qu’il  a plus  de 
goût  que  le  haricot  blanc. 

Le  haricot  de  Prague  ou  haricot  à la  Reine  a une 
forme  qui  n’est  pas  bien  décidée  ; il  s’en  trouve  de 
carrés  , de  ronds  , tous  plus  petits  que  les  plus  petits 
pois,  de  couleur  isabelle  jaspée  de  noir  ; cette  espèce 
Peut  se  manger  en  vert,  en  grains  tendres;  ils  ont 
même  un  goût  fin  en  sec. 

On  confit  ou  on  fait  sécher  les  haricots  verts. 

Haricots  blancs  nouveaux  à la  bourgeoise.  Mettez 
de  l’eau  bouillir  dans  une  marmite  avec  du  sel  , du 
beurre  , gros  comme  la  moitié  d’un  œuf;  lorsque  l’eau 
bout,  meltez  y vos  haricots;  étant  cuits,  égoultez-les  : je- 
tez ensuite  un  bon  morceau  de  beurre  dans  une  casserole; 
versez  y vos  haricots  que  vous  sauterez  ; vous  y ajoutez 
une  cuillerée  de  velouté,  un  peu  de  sel,  de  gros  poivre, 
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ainsi  qu’un  peu  de  muscade  râpée.  Au  moment  de 
servir  , mellez-y  une  liaison  de  deux  jaunes  d’œufs. 

Haricots  blancs  ù la  crème.  Prenez  un  demi  litron 
de  haricots  , que  vous  faites  cuire  à l’eau  avec  beurre, 
sel,  poivre,  bouquet  de  persil  et  ciboules,  ail,  deux 
clous  de  girofle,  une  feuille  de  laurier;  laissez-lcs 
égoutter  sur  un  tamis;  mettez  une  cbopine  de  crème 
dans  une  casserole , faites  bouillir  en  la  remuant  con- 
tinuellement ; assaisonnez  de  bon  goût , et  meltez-y 
vos  haricots. 

Haricots  ( Purée  de).  Vojr.  Pubée. 

Haricots  au  jus.  Pour  apprêter  des  haricots  au  jus  , 
il  faut  prendre  des  haricots  de  Soissons , parce  qu’ils 
sont  les  meilleurs.  On  les  fait  cuire  et  on  les  égoutte  ; 
après  quoi,  faites  un  roux  léger  que  vous  mouillez  avec 
du  jus , un  peu  de  sel , du  gros  poivre  ; sautez  vos  ha- 
ricots dans  la  sauce  , et  servez- les  bien  chauds.  On 
peut  aussi  les  fricasser  de  même  que  les  lentilles. 
Voy.  Lehtilles. 

Haricots  à la  "purée  d'oignons.  Yos  haricots  étant 
cuits  , vous  les  égouttez  et  les  mettez  ensuite  dans  une 
casserole  avec  gros  comme  deux  œufs  de  beurre  , et 
plein  huit  cuillerées  à dégraisser  de  purée  d’oignons  ; 
vous  les  sautez  sur  le  feu  , sans  les  faire  bouillir,  et 
après  vous  être  assuré  s’ils  sont  bien  assaisonnés  , vous 
les  servez  chauds. 

Haricots  au  blanc.  Yos  haricots  cuits  comme  il  est 
indiqué  dans  les  articles  précédens  , faites  un  roux  avec 
beurre  et  farine  , dans  lequel  vous  mettez  un  oignon 
haché  ; fai les-y  fricasser  les  haricots  avec  persil  , ci- 
boules hachées  , et  un  filet  de  vinaigre;  mouillez  de 
bouillon  avec  sel  et  poivre,  et  servez  chaud. 

Haricots  verts  à la  bourgeoise.  Après  avoir  épluché 
et  lavé  des  haricots  , mettez  de  l’eau  et  du  sel  dans  un 
chaudron  ; laites  bouillir  votre  eau,  dans  laquelle  vous 
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jetez  vos  haricots;  dès  qu'ils  ont  bouilli  un  quarl- 
d’heure  , vous  vous  assurez  s’ils  fléchissent  sous  les 
doigts,  alors  vous  les  laissez  égoutter  dans  une  passoire 
et  les  mettez  dans  l’eau  froide  ; au  moment  de  servir  , 
mettez  un  morceau  de  beurre  dans  une  casserole  avec 
vos  haricots  bien  égouttés,  sel  , gros  poivre,  persil  et 
ciboules  hachés;  posez -les  sur  un  feu  ardent , ayant 
soin  de  les  sauter  ; quand  ils  sont  bien  chauds  , vous 
les  servez  sur  le  blanc  , en  y ajoutant , si  bon  vous 
semble  , un  jus  de  citron. 

IJaricols  verts  à la  poulette.  Epluchez  de  petits  ha- 
ricots verts  , qui  sont  les  meilleurs  ; s’ils  sont  un  peu 
gros  , vous  les  coupez  en  filets  ; faites-les  cuire  avec  de 
l’eau  , du  beurre  et  du  sel  ; étant  cuits  et  égouttés  , 
vous  les  mettez  dans  une  casserole  avec  du  beurre  , 
persil,  ciboules  , échalotes  hachées , sel  et  gros  poivre; 
passe. z les  sur  le  feu  ; singezet  mouillezde  bon  bouillon; 
laissez  cuire  et  réduire  jusqu’à  ce  qu’il  n’y  ait  plus  de 
sauce  ; meltez-y  une  liaison  de  jaunes  d’œufs  et  de 
crème  ; faites  lier,  et  servez  , avec  un  filet  de  verjus, 
pour  entremets. 

Haricots  verts  à la  lyonnaise.  Coupez  deux  ou  trois 
oignons  que  vous  mettez  dans  une  poêle  sur  le  feu  avec 
un  peu  d’huile;  lorsque  l’oignon  commence  à roussir, 
ajoutez  y vos  haricots  verts  blanchis  et  cuits,  pour  les 
faire  frire  avec  vos  oignons  ; metlez-y  du  persil  et  de 
la  ciboule  hachés  ; assaisonnez  de  sel  et  gros  poivre  : 
après  leur  avoir  fait  faire  deux  tours  de  poêle,  vous  les 
dressez  ; jetez  un  filet  de  vinaigre  dans  la  poêle  , que 
vous  versez  étant  chaud  sur  vos  haricots. 

Haricots  verts  en  salade.  Après  avoir  fait  blanchir, 
cuire,  rafraîchir  et  égoutter  vos  haricots,  vous  les 
mettez  dans  un  saladier,  et  les  garnissez  de  quelques 
filets  d’anchois , de  plusieurs  oignons  cuits  dans  la  ceu- 
dre  , de  betteraves  , de  la  ravigotte  hachée  , en  les  as- 
saisonnant en  outre  de  sel  , grjs  poivre  , huile  et  vi- 
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«aigre  : alors  vous  pouvez  les  servir  comme  un  mels 
qui  n’est  point  à dédaigner. 

Haricots  verts  à V anglaise.  Procurez-vous  de  petits 
haricots  verts  bien  tendres , en  faisant  attention  qu’ils 
ne  soient  pas  filandreux  ; après  les  avoir  épluchés, 
jetez-Ies  dans  de  l’eau  bouillante;  faites-les  blanchir  jus- 
qu’à ce  qu’ils  soient  cuits;  mais  ayez  bien  soin  qu’ils  ne  le 
soient  pas  trop  ; jetez-les  ensuite  dans  une  terrine  d’eau 
fraîche , dans  laquelle  vous  mettrez  une  poignée  de  gros 
sel,  toujours  en  proportion  de  la  quantité  deharicots; 
lorsque  vous  voudrez  les  assaisonner,  faites-les  chauffer 
avec  un  peu  de  l’eau  qui  les  a rafraîchis  ; lorsqu’ils 
sont  bien  chauds  , égouttez  toute  l’eau  , qu’il  n’en  reste 
pas  une  goutte;  mettezy  un  bon  morceau  de  beurre  , 
très-peu  de  sel , un  peu  de  persil  haché  , et  un  peu  de 
muscade;  remuez  le  tout  bien  légèrement  avec  une 
cuiller  de  bois.  Lorsque  le  beurre  sera  fondu  , versez 
un  jus  de  citron  dans  vos  haricots,  etservez-les  de  suite 
j our  entremets. 

Haricots  verts frits.  Vos  haricots  épluchés,  faites-les 
cuire  aux  trois-quarts  ; mettez-les  sécher  entre  deux 
linges  , fendez-les  en  deux  dans  leur  longueur,  trempez- 
les  dans  une  pâte  à beignets  ( Voy.  ce  mot.  ) ; après 
les  avoir  fait  frire  bien  blonds,  servez-Ies  de  persil  frit 
peur  entremets  ; ce  persil,  pour  le  frire,  doit  être  bien 
vert  et  bien  sec. 

Haricots  verts  {Manière  de  conserver  pendant  toute 
Vannée  les).  Il  faut  les  bien  choisir  , et  les  éplucher 
soigneusement,  les  faire  blanchir  dans  de  l’eau  et  du 
sel , en  observant  de  mettre  beaucoup  d’eau  ; les  laisser 
bouillir  pendant  dix  minutes,  et  les  rafraîchir  ensuite 
dans  un  même  volume  d’eau  très-fraîche  ; lorsqu’ils 
sont  froids,  les  égoutter  bien  soigneusement,  puis  les 
mettre  de  même  dans  des  bocaux  ; cela  fait  , versez 
une  saumure  par-dessus;  faites  clarifier  du  beurre, 
mettez  un  pouce  d’épaisseur  sur  la  salaison  , et  quand 
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le  beurre  est  froid , couvrez  bien  les  pots  avec  du  par- 
chemin. 

On  peut  également , après  avoir  épluché  les  haricots, 
les  mettre  dans  un  petit  baril  ou  dans  des  pots  , en 
ayant  soin  de  placer  alternativement  un  lit  de  haricots 
et  un  lit  de  sel  , jusqu'au  comble  ; mettre  ensuite  un 
rond  de  bois  qui  ferme  bien  hermétiquement  le  baril 
ou  le  pot , et  poser  sur  le  tout  une  grosse  pierre , afin 
de  le  mieux  tasser.  Quand  on  veut  en  manger  , on  les 
met  dégorger  pendant  deux  heures  au  moins  , et  on 
les  fait  cuire  à l’eau  froide. 

HATELETS  ou  HATELETTES.  Ce  sont  des  mets 
qui  tirent  leur  nom  de  petites  broches  de  bois  appelées 
hdtelettes , diminutifde  hdte  , mot  synonyme  à broche. 
Les  hdtelettes  sont  des  espèces  d’entremets;  elles  ser- 
vent aussi  de  garnitures  pour  les  plats  de  rôti.  On  mange 
les  lapereaux  , les  pigeons  , les  poulets  , les  huîtres  en 
hdtelettes.  On  en  fait  aussi  avec  des  ris  de  veau  et  des 
langues  de  mouton. 

Hdtelettes  de  langues  de  mouton.  Prenez  deux  ou 
trois  langues  ; coupez-les  en  petits  morceaux  carrés  , 
que  vous  passerez  sur  le  feu  , avec  beurre  , sel , poivre, 
persil  , ciboules  et  champignons  bien  hachés;  mouillez 
avec  du  coulis  ou  , au  défaut , avec  du  bouillon  et  une 
bonne  pincée  de  farine  ; faites  cuire  jusqu’à  ce  que  la 
sauce  soit  bien  épaisse;  liez  avec  deux  jaunes  d’œufs  , 
sans  bouillir;  laissez  refroidir  le  ragoût;  embrochez 
vos  morceaux  de  langue  bien  trempés  dans  la  sauce  ; 
panez  vos  hâteleltes  , et  les  faites  griller  en  les  arrosant 
de  beurre  , servez  à sec.  On  fait  aussi  des  hâteleltes  de 
lapereaux  , pigeons  , poulets  , huîtres  , etc.  Voyez  à 
leurs  articles  respectifs. 

Hdtelettes  au  ris  de  veau.  Faites  blanchir  des  ris  de 
veau  , coupez-les  par  petits  morceaux  avec  des  foies  et 
du  petit  lard  blanchis  ; passez  le  tout  avec  un  peu  de 
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persil , ciboules  et  farine  frite  ; a.saisonnez  de  bon 
goût,  embrochez  ces  morceaux  dans  des  hâlelelles  de 
bois  , trempez-les  dans  leur  sauce , panez-les , et  les 
faites  rôtir  ou  frire.  Autrement , faites  blanchir  deux 
ris  de  veau  avec  du  petit  lard  ; coupez  les  premiers  par 
morceaux,  l’autre  en  filets  ; passez  à la  casserole  au 
lard  fondu  , persil,  ciboules  , sel  et  poivre  ; poudrez 
un  peu  fort  de  farine,  mouillezdc  bouillon, faites  cuire, 
laissez  refroidir,  embrochez  ; trempez-les  dans  leur 
sauce,  panez  et  faites  griller  à petit  feu. 

HOMARD.  Ecrevisse  de  mer  , fort  commune  sur  les 
côtes  occidentales  et  méridionales  de  la  France  ; il  y 
en  a d’une  grosseur  étonnante;  les  moyens  sont  préfé- 
rables. Comme  ce  coquillage  nous  vient  des  ports  de 
mer , il  est  difficile  , lorsqu'on  n’en  a pas  une  grande 
habitude,  de  distinguer  les  frais  d’avec  ceux  qui  ne  le 
sont  pas. 

Quoi  qu’il  en  soit,  voici  quelques  moyens,  appuyés 
par  l’expérience,  de  faire  celte  distinction  : s’ils  sont 
lourds  à la  main,  en  raison  de  leur  grosseur  , celte  pe- 
santeur indique  qu’ils  n’ont  pas  été  recuits  une  seconde 
ou  une  troisième  fois.  Prenez  la  queue  par  le  petit 
bout,  si  vous  éprouvez  un  peu  de  résistance  à l’étendre, 
et  qu’elle  revienne  sur  elle-même  , c’est  une  preuve 
de  la  fraîcheur  du  homard.  Il  est  essentiel,  aussi  de  les 
flairer  sur  le  dos  , entre  la  queue  et  le  corsage  , pour 
s’assurer  s’ils  n’ont  pas  une  mauvaise  odeur.  S’ils  ont 
toutes  les  qualités  énoncées  ci-dessus,  alors  vous  êtes 
sûr  d’avoir  de  bons  homards. 

Homard  à la  rémoulade.  Rompez  les  coquilles  d’un 
bornai  d,  fendez-le  sur  le  dos  , depuis  la  tête  jusqu’à  la 
queue  ; ôtez  avec  une  cuiller  tout  ce  qui  se  trouve  dans 
le  corps  ; pilez-Ie  avec  le  dos  d’un  couteau  ; metlez-le 
dans  un  vase  de  terre  avec  une  cuillerée  à bouche  de 
moutarde  , du  persil  et  de  l’échalote  hachés  , aiusi  que 


stl  , gros  poivre  et  les  œufs  que  souvent  on  trouve  sous 
la  queue  ; délayez  le  tout  avec  de  l’huile  et  du  vinaigre, 
et  forraez-en  une  rémoulade.  La  rémoulade  faite,  après 
vous  être  assuré  qu’elle  est  d’un  bon  goût,  versez-la 
dans  une  saucière  , et  servez-la  à côté  de  votre  ho- 
mard. 


HORS-D’OEÜV RE  On  appelle  hors-d’œuvre,  en 
cuisine  , tout  mets  dont  on  pourrait  se  passer  sans 
intéresser  le  service.  Il  yen  a de  gras  et  de  maigre. 
' ojr . Service. 


HOUBLON.  Plante  à tiges  menues,  sarmenteuses  , 
flexibles,  dures  et  velues  , dont  les  fleurs  et  le  fruit 
sont  employés  dans  la  composition  de  la  bière.  On  s.» 
sert  au  primtems  des  premières  pousses  du  houblon 
en  place  d’asperges  ; on  les  fait  cuire  comme  ces  der- 
nières, et  on  les  sert  de  même  , soit  à la  sauce  blan- 
che, soit  a l’huile.  V oy.  Asperges. 


HERBES.  C’est  le  nom  qu’on  donne  aux  plantes 
dont  les  tiges  périssent  tous  les  ans  5 il  y en  a de  plu- 
sieurs sortes.  ‘ v 

i*.  Les  herhes potagères  qu’on  cultive  pour  l’usage 
de  la  cuisine  , telles  sont  les  herbes  qu’on  appelle  fines 
comme  la  poirée,  l’oseille,  Je#cerfeuil  , le  pourpier,  la 

pimprenelle , la  corne  de  cerf,  l’estragon,  le  cresson 
alenois , etc. 

i -reS  * odoriférantes , comme  le  baume, 
c basilic,  1 absinthe,  Ja  camomille  , le  romarin  , la 
-’ange  , la  lavande  , la  mélisse  , le  thym  , etc. 


HOCHEPOT.  Pot  pourri,  salmi,  ou  pâté  en  pot, 

. 1 "n  hach,s  (le  bœu.f  dans  un  pot  avec  des  marrons  , 
des  navets  ou  autres  ingrédiens.  Voy.  Boiur. 


-\ 
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U UTLE.  Substance  grasse  , onctueuse  et  fluide  , qu  on 
lii  c par  expression  , de  diverses  substances  , comme  des 
noix  , des  olives  , des  amandes , des  noisettes  , avelines  , 
et  d’un  grand  nombre  de  différentes  graines,  comme  la 
navette  , le  colsa  , le  chenevi , la  camomille  , etc.  Celle 
qu’on  tire  des  olives  par  première  expression,  sans 
se  servir  d’eau  chaude  , et  qu’on  appelle  huile  vierge  , 
est  la  meilleure.  L’huile  de  la  seconde  expression  lui 
est  inférieure  en  qualité  : la  moindre  est  celle  de  la 
troisième  expression.  La  plus  nouvelle  est  la  meilleure  , 
elle  peut  se  conserver  plus  d’un  an  , si  elle  est  dans  des 
vaisseaux  de  terre  ou  de  verre  bien  bouchés  et  tenus 
fraîchement.  On  se  sert  aussi  d’huile  de  noix  ; ma. a 
elle  n’a  pas  une  saveur  aussi  agréable  que  celle  d olives , 

et  échauffe  beaucoup  plus. 

On  compose  , sous  le  nom  d’huiles  , des  liqueurs 
onctueuses  qui  font  les  délices  des  gourmets  ; entre 
autres  celle-ci  : 


Huile  de  Vénus.  Pour  six  pintes  d’eau-de-vie  , vous 
mettrez  infuser  dedans  une  demi-once  de  cannelle >, J 
gros  de  macis  , le  zeste  de  quatre  cirons,  une  demi- 
once  de  carmin  , une  demi-once  d'ams  , une  once  de 
coriandre  , une  demi-once  de  benjoin  , une  demi-once 
de  storax  et  une  petite  poignée  de  feuilles  de  noyer  ; 
niiez  toutes  ces  drogues;  laissez-les  infuser  pendant 
huit  jours,  et  faites-lesdisliller  ; mettez  pour  votre  me- 
S quatre  livres  et  demie  de  sucre  dans  trois  pintes 
et  demie  d’eau  ; pour  donner  à votre  liqueur  la  couleur 
de  l’huile  , vous  ferez  bouillir  une  pincee  de  safran  dans 
un  demi-verre  d’eau-de-vie  , pour  en  retirer  la  tem- 
ture , et  vous  colorerez  votre  liqueur  , puis  vous  la  pas- 
serez  à la  chausse. 


"HUITRE.  Poisson  de  mer  sans  peau  , éc 
arêtes  , renfermé  entre  deux  coquilles  , ou  .1  se  no 
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d’eau  de  mer  et  de  limon.  On  rend  les  huîtres  vertes  , 
en  les  faisant  parquer  dans  des  anses  bordées  de  ver- 
dure. On  prétend  qu’elles  sont  meilleures  que  celles 
qui  n’ont  pas  subi  cette  opération. 

La  manière  la  plus  ordinaire  de  manger  les  huîtres  , 
c'est  de  les  manger  crues,  avec  une  pincée  de  poivre 
et  un  filet  de  jus  de  citron.  Quoi  qu’il  en  soit,  il  y a plus 
de  vingt  manières  différentes  de  les  apprêter  ; nous 
allons  donner  les  recettes  de  quelques-unes. 

Huîtres  à la  bonne femme.  Faites  blanchir  vos  huîtres 
dans  leur  eau  ; essuyez-les  , et  hachez-les  bien  menu  ; 
prenez  de  la  mie  de  pain  trempée  dans  de  la  crème  , 
persil  , ciboules  , anchois  hachés  menu  , poivre  , sel 
et  un  morceau  de  beurre  frais  ; pilez  bien  le  tout  avec 
les  huîtres  ; liez  de  quelques  jaunes  d’œufs  ; mettez  de 
cette  sauce  dans  les  coquilles  , panez,  mettez  au  four 
et  servez  de  belle  couleur. 

Huîtres  en  coquilles . Vos  huîtres  ouvertes  et  déta- 
chées, mettez-les  sans  coquilles  dans  vue  casserole  avec 
leur  eau  ; faites- les  roidir  sans  bouillir.  Préparez  de 
fiues  herbes  , comme  pour  les  côtelettes,  des  écha- 
lottes , persil  , champignons  , des  quatre  épices  , huile 
et  beurre.  Mêlez  vos  huîtres  avec  vos  fines  herbes , et 
rem  plissez-en  des  coquilles  bien  nettoyées;  arrangez  de 
la  raie  de  pain  dessus  ; placez-les  ensuite  sur  le  gril  , à 
un  feu  ardent  , un  four  de  campagne  dessus. 

Huîtres  eu  ragoût.  Faites  blanchir  trois  douzaines 
d’huîtres  ; au  premier  bouillon  retirez  les  ; après  les 
avoir  égouttées,  mettez-les  dans  une  casserole  avec  uu 
peu  de  sauce  au  beurre  et  persil  haché  et  blanchi. 
Cette  sauce  se  prépare  de  même  avec  de  l’espagnole  ré- 
duite , en  y ajoutant  un  quarteron  de  beurre  au  mo- 
ment de  la  servir. 

Huîtres  sautées.  On  les  met  sur  le  gril  dans  leurs 
coquilles  , feu  dessous  et  la  pelle  rouge  par-dessus. 
Quand  elles  s’ouvrent , elles  sont  cuites. 
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Huîtres  {Potage  aux).  Passez  des  huîtres  avec  du 
bonbeurre,  champignons  coupés  en  dés  et  farine  ; (ailes 
cuire  le  tout  dans  une  purée  claire,  avec  sel  et  poivre  ; 
mitonnez  des  croûtes  avec  du  bouillon  de  poisson  ; mettez 
dessus  vos  huîtres  et  champignons  , avec  du  jus  de 
champignons  et  servez. 


1. 


ISSUE.  C’est  la  petite  oie  , les  extrémités  ou  les 

trioes  de  quelques  animaux.  , 

L’mji/ç  d’agneau  comprend  la  tête  , le  foie  , le  cœur  , 

le  mou  et  les  pieds.  V by . Agkeau. 


J. 


JACOBINE.  Soupe  à la  Jacobine , était  dans  1 an- 
cienne cuisine  un  potage  fait  avec  de  la  ^ Per- 
drix et  de  chapons  rôtis  et  désosses,  et  hachée  bien 
menue  , avec  du  bouillon  d'amandes.  Ce  potage  n est 
rSTdédai^ner  , et  c’est  un  devoir  sacre  impose  a nos 
listes  en  fui  sine  à le  faire  revivre  , pour  la  sat, Ac- 
tion de  nos  Lucullus  modernes. 


JAMBON.  C’est  la  cuisse  ou  l’épaule  du  poïc  ou  du 
sanglier , séchée  , fumée  e,  assaisonoé^-J  ^ 
Vilus  long-temps  et  mangée  avec  plus  de  gou  • * 1 

tZ  TXyoL  e.  de  Mayence  sont  les  P - - , me ^ 
ce  qui  tient  autant  à la  marner»  de  les  '«  «-  S 
personne  même  du  cochon  , qu. , sous  deux  lat.tuJcs 
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différentes, réunit  presque  le  même  degré  d’excellence. 
Les  jambons  de  Bayonne  sont  plus  gros,  et  pèsent  or- 
dinairement de  quinze  à vingt  livres  : ceux  de  Mayence  , 
plus  petits  , sont  aussi  plus  délicats. 

Les  jambons  se  mangent  à la  broche  , au  vin  de 
Champagne  , cuits  sans  eau.  On  en  tire  une  essence  , 
qui  , dans  une  cuisine  savante,  devient  une  espèce  de 
panacée  : on  le  sert  en  tranches  à l’allemande  , à la 
poêle  , etc.;  mais  toutes  ces  préparations  ne  convien- 
nent qu’aux  jambons  vulgaires  : ceux  de  Bayonne  et 
de  Mayence  veulent  être  servis  en  entremets  froids  , 
panés  et  parés  , et  tout  au  plus  glacés  dans  les  grandes 
occasions,  comme  fêles,  bals,  etc.  C’est  à Pâques  qu’ils 
sont  dans  toute  leur  bonté;  et  jusqu’à  la  Pentecôte 
c’est  le  relevé  de  rôti  le  plus  noble  et  le  plus  succu- 
lent. 

Jambons  ( Manière  de  faire  les).  Suivant  la  quantité 
de  jambons  que  vous  voulez  faire,  vous  faites  une 
saumure  plus  ou  moins  grande.  Pour  la  faire,  mettez 
dans  un  vaisseau  toutes  sortes  d’herbes  odoriférantes, 
comme  marjolaine  , sarriette  , baume  , thym  , laurier  , 
basilic,  genièvre,  beaucoup  de  sel,  du  salpêtre; 
mouillez  avec  moitié  lie  de  vin  et  moitié  eau;  laissez 
infuser  toutes  ces  herbes  ensemble  pendant  deux 
jours  : pressez  les  bien  , et  tirez  la  saumure  au  clair. 
Mettez dans  eellesaumure  des  épaules  ou  des  cuisses  de 
cochon  pour  les  y faire  tremper  pendant  quinze  jours. 
Après  cet  espace  de  temps  vous  les  tirerez  de  la  sau- 
mure pour  les  égoutter  et  faire  fumer  à la  cheminée. 

Jambons  ( Manière  de  conserver  les  . Prenez  du 
poivre  et  de  la  cendre  selon  la  quantité  de  jambon  que 
vous  aurez  ; faites-en  une  pâle  dont  vous  enduirez  les 
crevasses  qui  s’y  feront;  cela  empêche  les  milles  de 
s’y  mettre:  pendez  les  en  un  lieu  sec.  Si  l’on  va  à la 
campagne,  on  les  encaisse  avec  des  copeaux  du  dedans 
do  vieux  tonneaux  et  du  foin  pour  les  assujélir. 
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Jambons  ( Manière  de  jaire  cuire  les  ).  Nettoyez  vos 
jambons  sans  intéresser  la  couenne;  faites-les  dessaler 
plus  au  moins  de  temps  , suivant  qu'ils  seront  vieux 
ou  nouveaux.  Enveloppez  les  dans  un  torchon  blanc; 
mettez-les  dans  une  marmite  avec  deux  litres  d’eau 
et  autant  de  vin  rouge  , plus  ou  moins  , racines  , oi- 
gnons, gros  bouquet  de  toutes  sortes  de  fines  herbes, 
faites-les  cuire  pendant  cinq  a six  heures  a petit  feu  , 
laissez-les  refroidir  dans  leur  bouillon  , retirez-les,  et 
ôtez  légèrement  la  couenne , sans  toucher  à la  graisse  , 
sur  laquelle  vous  mettrez  du  persil  haché  avec  un  peu 
de  poivre  et  de  la  chapelure  de  pain  ; passez  dessus  la 
pelle  rouge  pour  faire  prendre  la  chapelure  et  une 
belle  couleur  au  jambon  : servez  froid  sur  un  plat  pour 
entremets. 


Jambon  à la  broche . Procurez-vous  un  excellent 
jambon  de  Bayonne  nouveau,  très  gras  , c’cst-à-dire 
du  poids  de  quinze  à vingt  livres:  vous  le  parez  par 
dessous  et  le  faites  tremper  pendant  deux  ou  trois 
jours  , selon  sa  grosseur  , afin  de  le  bien  dessaler.  Pour 
le  rendre  encore  meilleur  , faites-le  mariner  ensuite 
pendant  une  demi  journée  dans  du  vin  d’Espagne. 

Après  ces  préliminaires,  embrochez  votre  jambon 
et  couvrez-le  par  dessous  de  bardes  de  lard  ou  de 
crépines  ; vous  le  faites  cuire  à la  broche  , a petit  leu , 
pendant  six  heures,  et  meme  davantage  s’il  est  gros,  en 
l’arrosant  continuellement  avec  de  l’eau  chaude  que 

vous  avez  mise  dans  la  lèchefrite.  Cela  fait  sortir  le  sel 
en  dilatant  les  pores  , au  lieu  que  le  vin  , en  les  resser- 
rant, produirait  un  effet  contraire.  Lorsqu  il  est 
presque  cuit,  vous  levez  la  couenne  et  lui  faites  prendre 
couleur;  vous  le  parez  ensuite  légèrementde  chapelure 

ou  de  mie  de  pain.  " . 

Pour  la  sauce  , vous  faites  réduire  le  vin  d’Espagne 
dans  lequel  il  a mariné;  vous  y joindrez  fe  jus  quil  a 
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rendu  au  sortir  de  la  broche  avec  l’expression  du  jus 
de  deux  citrons.  Dégraissez  et  servez  chaud. 

Ou  peut  aussi  le  servir  avec  une  sauce  pointue, 
manière  d’épigramme  qui  se  trouve  être  du  goût  de 
tous  les  gourmands. 

Ce  jambon  ainsi  apprêté  et  servi  est  un  rôli  du  plus 
grand  luxe  et  qui  ne  convient  qu’à  des  tables  opu- 
lentes. Il  est  très-supérieur  à tous  ceux  que  la  bou- 
cherie, le  poulailler,  la  basse-cour,  les  forêts,  les 
plaines  , les  étangs  et  les  mers  pourraient  nous  offrir. 
Heureux  celui  qui  peut  une  fois  en  sa  vie  manger  un 
jambon  de  Bayonne  à la  broche  ! Il  n’a  plus  rien  à 
regretter  des  sensualités  de  ce  bas-monde. 

Jambon  à la  Mayençaise.  On  fait  cuire  à moitié 
dans  l’eau  , sans  le  dessaler  , un  jambon  nouveau  de 
Mayence  ; après  l’avoir  ôté  tout  chaud  de  sa  cuisson  , 
on  enlève  la  couenne  proprement  et  on  le  laisse  re- 
froidir. Ou  l’enveloppe  ensuite  de  six  feuilles  de  papier 
bien  beurré , et  on  achève  de  le  faire  cuire  à la  broche 
en  l’arrosant  de  temps  à autre  avec  un  demi-setier 
d’eau-de-vie  : on  met  un  plat  dessous  pour  en  recevoir 
ce  qui  tombe  en  l’arrosant.  Quand  il  est  cuit,  on  le 
laisse  refroidir  dedans  pour  le  servir. 

Jambon  glace.  II  se  prépare  comme  le  jambon  au 
naturel  ; quand  il  est  cuit  et  paré,  on  le  fait  glacer  au 
four  , en  faisant  sécher  le  gras  , ensuite  en  le  glaçant 
avec  une  glace  légère  à plusieurs  fois. 

Jambon  à la  gelée  fine.  On  met  cuire  à moitié  un 
jambon  dessalé  à propos  dans  de  l’eau , avec  laurier  , 
thym,  basilic,  et  on  le  retire  de  cette  première  cuisson. 
On  fonce  une  marmite  juste  à sa  grandeur  avec  des 
tranches  de  rouelle  de  veau  , sur  lesquelles  on  placeson 
jambon  avec  un  jarret  de  veau  : on  mouille  avec  deux 
bouteilles  de  vin  de  Champagne,  d’excellent  bouil- 
lon , deux  citrons  , dont  on  ôte  la  peau  et  qu’on  coupe 
par  tranches,  un  gros  bouquet  de  persil , ciboules. 
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deux  gousses  d’ail  , six  clous  de  girofle , thym  , laurier, 
basilic  : ou  rachève  de  le  faire  cuire  et  réduire  à courte 
sauce,  jusqu’à  ce  qu’elle  soit  assez  forte  pour  former 
une  bonne  gelée,  laquelle  étant  froide,  on  passe 
au  tamis,  et  on  la  dégraisse.  On  laisse  ensuite  re- 
froidir son  jambon  dans  la  gelée  , et  on  le  serL  froid 
avec. 

Jambon  à V allemande.  Coupez  des  tranches  de  jam- 
bon cru  le  plus  mince  possible;  passez  au  beurre  des 
tranches  de  mie  de  pain  ; foncez  une  casserole  de  lard 
râpé  , mie  de  pain  fine  , fines  herbes  , champignons , et 
truffes  hachées  fin,  un  lit  de  jambon,  ainsi  de  suite  par 
lit,  finissant  par  le  jambon;  saupoudrez  de  mie  de 
pain;  mettez  au  four  pendant  environ  deux  heures, 
et  servez  chaudement. 

Jambon  aux  épinards.  Votre  jambon  cuit  et  paré, 
meltez-le  dans  une  casserole  juste  a sa  grandeur  ; faites, 
le  mijoter  pendant  deux  heures  , avec  une  marinade 
composée  de  la  manière  suivante  : 

Émincez  et  passez  dans  une  casserole  avec  un  mor- 
ceau de  beurre,  deux  carottes,  deux  oignons,  ail, 
thym,  laurier  et  persil  ; mouillez  avec  une  bouteille 
de  viq  blanc  et  une  cuillerée  de  consommé  ; quand 
vos  racines  seront  à moitié  cuites,  passez-en  le  fond  au 
tamis  sur  votre  jambon  ; couvrez  votre  casserole  d un 
grand  couvercle  dessus,  et  faites  glacer  votre  jambon 
à la  manière  ordinaire.  Au  momeut  de  servn  , ayez 
des  épinards  blanchis  bien  verts  ; passez-les  aubeuire, 
dans  lequel  vous  aurez  mis  un  peu  de  sel , muscade  et 
mignonette;  mouillez  avec  deux  cuillerées  d espagnole 
réduite,  et  une  cuillerée  du  fond  de  votre  jambon, 
dressez  vos  épinards  sur  un  grand  plat , et  apres  avoir 
égoutté  votre  jambon,  meUez-le  sur  vos  épinaids, 

servez-le  bien  glacé.  A 

Jambon  aux  deux  hermites.  Il  se  prépare  de  meme 
que  le  jambon  aux  épinards;  au  beu  d’épinards, 
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menez  une  garniture  de  laitues,  carottes  nouvelle', 
tournées,  oignons  glacés , petits  pois,  et  haricots  vert, 
blanchis. 

. Jamhonm  ( Pain  de  ).  On  coupe  des  tranches  de 
jambon  cuit  ; à l’égard  de  la  graisse  et  des  rognures  de 
jambon,  on  les  hache  avec  de  fines  herbes,  et  on  en 
fait  une  farce.  On  met  de  la  pâte  de  pain  mollet  dans 
une  sebile  de  bois  , et  ou  fait  une  couche  de  pâte  une 
couche  de  jambon  et  une  couche  de  farce;  on’con- 
iinue  ainsi  en  finissant  comme  on  a commencé,  par  la 
pc  te  de  pain  mollet , sans  laisser  paraître  le  jambon. 

* Quand  le  four  est  chaud,  on  renverse  la  sébile  sur  une 
feuille  de  fer-blanc  : on  fait  cuire  une  heure  ou  deux 
selon  la  grosseur,  et  on  sert  froid.  Ce  pain  de  jambon 
remplace  très-bien  les  pâtés  de  jambon. 

Jambon  ( CoulU  de).  Voy.  Coulxs. 

Jambon  ( Pâté  de  ).  Voy . Pâte. 

JAMBONNEAU.  On  appelle  ainsi  la  partie  infé- 
ieure  detachee  d’un  gros  jambon. 

•JARRET  DE  VEAU.  11  s'emploie  dans  les  bouil 
ousi  on  I accommode  aussi.de  la  mauière  suivante  : 

Jury  de  veau  à la  boiteuse.  Faites-le  blanchir  et 
tire  dans  un  bouillon  bien  assaisonné;  dresse" -lé  en 

Jans  » P‘»J  • de  sorte  que  la  chair  c^vre  L' 
md;  mettes  d'un  cité  du  plat  un  ragoût  d'épblrds  a 
‘ jh,rac’  Ie}  *ïue  celui-ci.  Choisissez  les  épinard, 
auveaui  ; laissez. y les  queues  ; faites-le.  blanchir  et 
s Passez . sens  les  hacher , au  beurre  fin  ie  . 

| >mme  aux  ragoûts  d’épinards.  Mettez  de  l’aube^Mé 

*2 ^ bt  u„Cr0UI-“eUr\bU"ChiS  61  «"s  dlLlm 

•ir  lé  jarret""0  """  b'Urr'  P8r'd'ssus , sans  rou- 
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JARS.  C’est  le  mâle  de  l’oie.  Voy.  Oie. 

JASMIN.  Arbrisseau  sarmenteux  qui  fleurit  depuis 
Je  mois  de  juin  jusqu’en  octobre.  Ses  fleurs  ont  une 
odeur  si  suave  qu’elles  ont  déterminé  les  officiers  à en 
parfumer  quelques  substances  comestibles. 

Jasmin  ( biscuits  au).  Battez  bien  ensemble  une 
cuillerée  de  marmelade  de  jasmin,  demi -livre  de 
sucre  en  poudre,  quatre  jaunes  d’œufs  frais;  fouettez 
six  blancs  en  neige,  et  les  mêlez  avec  le  reste,  un 
quarteron  de  line  fleur  de  froment  , que  vous  ferez 
passer  au  tamis  , pour  la  distribuer  plus  également 
dans  votre  pâte;  dressez  dans  les  moules,  et  faites  cuire 
à feu  modéré,  comme  tous  les  biscuits;  glacez -les 
d’une  glace  blanche. 

Jasmin  ( Candi  de).  Epluchez  des  fleurs  ; faites-les 
cuire  au  sucre  à la  grande  plume  ; mettez  dans  les 
moules  à candi,  et  y versez  du  sucre  cuit  à soufflé  , à 
moitié  froid;  mettez  à l’étuve , à une  chaleur  modérée  ; 
quand  le  sucre  formera  le  diamant,  votre  fleur  sera  à 
son  point. 

Jasmin  confit.  Prenez  des  fleurs  bien  fraîches  et 
bien  épanouies  ; ayez  du  sucre  cuit  au  grand  lissé 
tirez-le  du  feu;  mettez-y  les  fleurs,  et  les  y laissez 
vingt  quatre  heures;  après  quoi  donnez-leur  quel- 
ques bouillons  dans  ce  même  sucre,  jusqu’à  ce  qu’il 
soit  à la  petite  plume.  Empotez  , quand  il  sera  re- 
froidi. 

Jasmin  ( Conserve  de  ).  Pilez  et  passez  au  tamis 
comme  les  précédentes;  mettez  dans  le  sucre  à la 
grande  plume  à demi-froid  , demi -quarteron  de  (leurs 
pour  livre  de  sucre  ; dressez  dans  de^  moules  ; laissez 
refroidir;  coupez  en  tablettes,  et  serrez  pour 
besoin. 

Jasmin  ( Gdtcau  de).  Délayez  un  peu  de  sucre  fin 
avec  du  blanc  d’œuf,  sans  être  trop  liquide.  Laissez-lo 
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sur  l’assiette  où  vous  l’aurez  délayé.  Faites  un  moule 
de  la  grandeur  que  vous  voudrez  donner  à votre  gâ- 
teau. Ce  moule  sera  de  papier.  Pour  un  quarteron  de 
fleurs  de  jasmin  épluchées,  faites  cuire  trois  quarte- 
rons de  sucre  à la  grande  plume.  Mettez-y  vos  fleurs. 
Travaillez  le  tout  sur  le  feu;  et  quand  le  mélange 
commence  a monter,  incttcz-y  ce  blanc  d’œuf  sucré. 
Versez  le  tout  dans  le  moule;  et  tenez  dessus,  mais  à' 
quelque  distance  , le  cul  de  la  poêle  encore  chaude. 

Jasmin  ( Glace  de).  Pilez  une  poignée  de  fleurs  • 
noettez-Jes  dans  une  pinte  d’eau  avec  demi-livre  de 
sucre;  mêlez  bien  le  tout.  Le  sucre  étant  fondu  , pas- 
sez a travers  un  linge  serré.  Faites  prendre  à la  sal- 
botiere. 

Jasmin  ( Marmelade  de).  Faites  cuire  du  sucre  à 
la  giande  plume  : étant  à moitié  chaud , délayez-y  du 

jasmin  p, lé  et  passé  au  tamis  ; livre,  et  demie  de  sucre 
pour  livre  de  fleurs.  e 

Esl’“e  r]e  po'age  nourri  qu’on  com- 
pose avec  po.tr, ne  de  veau,  chapon,  poularde,  pi- 
geons et  autres  viandes  qu’on  fait  blanchir  , et  q„L 
empote  avec  du  bon  bouillon  , des  fines  herbes  et  ,-a 

e.ncs  , dont  on  garnit  le  potage  avec  des  sommités  ou 
pointes  d'asperges. 

Julienne  (Au,rc).  On  a une  quantité  suffisante  de 
a rot  tes , navels,  poireaux,  oignons,  céleri,  laitue 
:>seille,  cerfeuil.  On  coupe  les  racines  en  filets,  les  oi- 
gnons en  tranches,  les  poireaux  et  céleri  en  filets  et 

X e !ailUeS  et  1,oseilIe*  On  passe  les  racines 
me  jusqu  a ce  qu’elles  soient  un  peu  revenues 
s on  y ajoute  les  laitues  , Je  cerfeuil  et  les  herbes' 
.orsque  Je  tout  est  bien  revenu,  il  faiu  mouiller  avec 

LHu  ,T  b°Ui"irrà  pcl,t  ’ pesant  une 
, “I  , “ P.luS'  1“'!“  * P»rf«'te  ™isso„.  Alors  on  pré- 
• le  pain , sur  lequel  on  verse  la  julienne. 
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JULIS.  Petit  poisson  de  mer,  vorace,  qui  nage  en 
troupe,  et  qu’on  prend  principalement  sur  la  côte  de 
Gênes  et  d’Antibes.  Il  est  délicat  et  très-bon  a man- 
ger. On  lui  coupe  la  tête , parce  qu’on  prétend  qu’elle 

est  un  poison. 

JUS.  Terme  générique  qui  désigne  une  liqueur  , un 

suc  liquide  , naturel  ou  artificiel. 

Les  chefs  d’office  et  de  cuisine  définissent  le  tus 
une  substance  liquide  qu’on  tire  par  artifice  de  la 
viande  de  boucherie , de  la  volaille  , du  poisson  ou  des 
végétaux,  soit  par  expression,  soit  par  action,  soit 
par  infusion;  ainsi  , l’on  vo.t  que  le  ,us  a differentes 
propriétés , suivant  la  nature  des  substances  differentes 

dont  il  est  tire • ^ 

Le  lus  sert  à nourrir  les  ragoûts,  les  potages. On  a 
trouvé  le  moyen  d’en  former  des  coulis  c est-a-d.re  , 
de  Tes  passer  à l’étamine,  de  les  épa.ssir  et  de  leur 

donner  une  saveur  agréable  pour  les  ragoûts. 

J Jus  (Confection  du).  Mettez  dans  une  casserole  trois 

livres  de  tranche  de  bœuf,  les  cuisses  et  les  râbles  de 

deux  lapins,  un  jarret  de  veau,  cinq  ou  six  carottes 
deux  îap  > de  e deux  feuilles  ae 

iluidlr  un  Louque,  de  persil  et  ciboules;  ajoutez  deux 

cuillerées,  à pot 

Tt  Cs  étouffé  votre  fouteau , puis  vous  remettez 

dui1’  i afin  nue  votre  viande  jette  son  ]US  et 

V0 ’ds’TuX  tout  doucement.  U faut  que  la  glace  qui  se 
T d de  votre  casserole  soit  presque  noire, 

forme  au  vous  tirez  votre  casserole  du 

Z mouiller  ; vous  la 
cl  ssêz  avec  du  grand  bouillon  ou  de  l’eau,  mais 

SyrTJSJT-  vous  mouillez  les  viandes 
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cuites  avec  de  l’eau,  vous  passerez  votre  jus  à travers 
un  tamis  de  crin. 

Jus  de  débris  de  viandes.  Coupez  des  tranches  d’oi- 
gnons que  vous  mettez  au  fond  de  votre  casserole,  et 
vos  débris  par-dessus  avec  l’assaisonnement  indiqué 
dans  l’article  précédent  ; ajoutez  deux  ou  trois  verres 
d’eau  , et  faites  réduire  comme  le  jus  ; lorsque  le  fond 
de  votre  casserole  est  à-pcu-près  noir , vous  la  rem- 
plissez presqu’entièrement  d’eau,  selon  la  quantité  de 
viande  ; après  y avoir  mis  le  sel  nécessaire,  laissez 
bouillir  votre  jus  pendant  deux  heures,  au  bout  des- 
quelles vous  le  passez  au  tamis  de  crin. 

Jus  sans  viande.  Prenez  du  bon  bouillon  que  vousfai  tes 
réduire  sur  le  feu,  et  attacher  comme  Je  jus  ordinaire  ; 
afin  qu’il  ne  soit  pas  trop  âcre,  metlez-v  un  peu  de  lard 
fondu. 


Jus  au  caramel.  On  met  dans  une  casserole  un 
morceau  de  sucre  avec  de  l’eau,  et  on  le  fait  bouillir 
jusqu  à ce  qu’il  devienne  delà  couleur  dont  on  veut 
que  soit  le  jus  ; on  y jette  un  peu  d’eau  , et  on  a du  jus 
à 1 instant.  On  ne  se  sert  guère  de  ce  jus  que  dans  un 
besoin  pressant,  etlorsqu’on  ne  peut  mieux  faire,  le  goût 
n’en  étant  pas  agréable. 

Jus  de  veau.  Battez  des  rouelles  de  veau  , foncez  en 
une  casserole  avec  quelques  oignons,  carottes  et  pa- 
nais , en  y ajoutant  du  bouillon  : faites  suer  douce- 
ment et  attacher  légèrement;  mouillez  et  laissez  cuire 
a petit  feu  :1e  veau  étant  cuit,  passez  le  jus  au  tamis , 
cl  conservez-le  pour  vos  potages  et  ragoûts. 

Jus  maigre.  On  marque  le  jus  comme  dans  le  ve- 
louté maigre..  Voy.  à l’article  velouté  maigre.  On  le 
fan  attacher  jusqu’à  ce  qu’il  soit  presque  noir  ; on  se 
des  n,ê1mes  mgrédiens  que  pour  les  autres  sauces 
et  on  empj0,e  le  même  mouillcment.  Le  jus  ayant 
i bouilli  une  heure  et  demie,  on  le  passe  nu  tamis  de 
soie  , et  on  s’eu  sert  pour  ce  dont  on  a besoin. 
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KANTERK.AAS.  Espèce  de  fromage  de  Hollande  ; 
il  y en  a de  blancs  ^t  de  verts,  de  ronds  et  d’autres 
formes.  On  met  ordinairement  dans  les  blancs  de  la 
graine  de  cumin  , pour  en  relever  le  goût. 

KAVIAC  , ou  KAVIA.  Œufs  d’esturgeons  mis  en 
galettes  épaisses  d’un  doigt , et  larges  comme  la  paume 
de  la  main  , salées  et  qu’on  fait  sécher  au  soleil. 

Le  meilleur  kaviac  se  fait  avec  le  bolluca , poisson 
de  huit  à dix  pieds  de  long  , qui  se  pêche  dans  la  mer 
Caspienne.  Il  vient  aussi  du  kaviac  de  la  mer  noire. 
Le  bon  doit  être  d’un  brun  rougeâtre  et  bien  sec.  On 
le  mange  avec  de  l’huile  et  du  citron.  On  en  use  en 
Italie  , on  le  connaît  aussi  en  France.  Voici  la  recette 
de  l’apprêt  fait  par  les  Tartares  du  kavia  , ou  œufs 
d’esturgeon  , pour  le  vendre  en  Russie  ou  en  Italie. 

Ils  prennent  les  œufs  de  plusieurs  esturgeons,  ayant 
soin  que  ces  œufs  soient  bien  mûrs  et  qu’on  leur  voie 
un  petit  point  blanc  ; ils  les  mettent  dans  un  baquet 
d’eau;  ils  en  ôtent  les  fibres,  comme  on  ferait  à une 
cervelle  de  veau;  avec  un  fouet  de  buis  , ils  battent  ces 
œufs  dans  l’eau  , comme  nous  faisons  pour  fouetter  les 
blancs  d’œufs  , afin  d’en  tirer  toutes  les  fibres  qui  s’at- 
tacheront au  fouet  , et  qu’ils  secouent  chaque  fois 
qu’il  y en  a;  cela  fait  , ils  les  déposent  sur  des  tamis 
propres  à passer  la  farine;  ayant  remis  ces  œuis  dans 
de  la  nouvelle  eau  , ils  continuent  à les  fouetter  et 
à les  changer  d’eau  jusqu’à  ce  qu’il  ne  reste  plus  de 
fibres  ni  de  limon,  et  que  ces  œufs  soient  bien  appro- 
priés ; alors , ils  les  laissent  égoutter  sur  les  tamis,  et 
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les  assaisonnent  de  sel  fin  et  de  poivre.  Après  avoir 
bien  mêlé  le  tout  , ils  les  déposent  dans  une  étamine 
qu’ils  lient  des  quatre  coins  avec  de  la  ficelle,  en 
leur  donnant  la  forme  d’une  boule. 

Ces  œufs  égouttés  et  ainsi  apprêtés,  on  peut  les  ser- 
vir avec  des  tartines  de  pain  grillées  et  des  échalotes 
hachées. 

Quand  on  veut  conserver  ces  œufs  quelque  temps  , 
ou  les  sale  davantage. 


KERKSOU.  Lekerksouest  un  mets  favori  des  Orien- 
taux. La  manière  de  le  préparer  nous  a été  indiquée  par 
un  voyageur  qui  a parcouru  toutes  les  Indes. 

Le  kerksou  se  fait  avec  de  la  semoule  que  l’on  jette 
dans  un  grand  plat  de  bois  par  petites  parties,  en  l’hu- 
mectanl  dans  cet  état  avec  de  l’eau  tiède  , et  passant 
légèrement  la  main  dessus  , on  en  forme  de  petites 
graines.  Ces  graines  sont  mises  dans  un  pot  dont  la  base 
est  percée  circulairérnent  de  petits  trous  , et  qu’on 
place  sur  un  autre  pot  contenant  les  viandes  qu’on  fait 
cuire  , et  de  manière  à ce  que  la  vapeur  qui  s’en  élève  , 
pénètre  le  kerksou,  par  les  ouvertures  dont  il  a été 
question.  Le  kerksou  étant  préparé,  on  le  jette  dans 
un  plat  et  on  le  mêle,  en  versant  dessus  du  beurre  salé 
qu’on  a fait  fondre  , et  qui  rend  les  graines  moins  ad- 
hérentes entre  elles.  Ensuite  on  J’humecte  avec  du 
bouillon  ; on  garnit  la  surface  des  viandes,  partie  de 
volailles  ou  poissons  ; on  y joint  des  légumes  frais , des 
pois  pointus  , des  œufs  durs,  du  safran  ; on  l’épice  à 

afm  de  ,ui  ôler  sa  fadeur  r et  on  le  sert  ainsi 


On  prépare  aussi  le  kerksou  à la  vapeur  de  l’eau 
simple  ; mais  alors  on  se  sert  de  beurre  frais  au  lieu  de 
)eurre  salé.  On  l’aiguise  avec  de  la  cannelle  , du  gi- 
rolle de  la  muscade  ; on  le  saupoudre  de  sucre  : on 
jette  dedans  des  grains  de  raisins  , des  grenades,  et  , 
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pour  le  faire  passer  plus  facilement,  on  l’humecte  quel- 
quefois avec  du  lait. 

K.ET-CHOP  ou  SOYÀG.  Espèce  de  préparation  cu- 
linaire , ou  sauce  , qui  sert  à accompagner  le  poisson 
et  à lui  donner  du  relief  et  de  la  saveur  , et  qui  se  con- 
fectionne de  la  manière  suivante  : 

Après  avoir  épluché  et  lavé  une  douzaine  de  mani- 
vaux  de  champignons , on  les  émince  le  plus  possible  ; 
ou  a une  terrine  d’office  , neuve  , dans  laquelle  on  fait 
un  lit  de  champignons  de  l’épaisseur  d’un  travers  de 
doigt  ; on  le  saupoudre  légèrement  de  sel  fin  ; ainsi  de 
suite  , lit  par  lit , jusqu’à  ce  que  les  champignons  soient 
employés;  ajoutez -y  une  poignée  de  brou  de  noix. 
( Voy,  Brou.  ) Cela  fait , on  couvre  la  terrine  d’un  linge 
blanc  , que  l’on  fixe  avec  une  ficelle  , et  on  recouvre  la 
terrine  avec  un  plat  quelconque.  On  laisse  pendant 
quatre  ou  cinq  jours  les  champignons  se  fondre;  après 
en  avoir  tiré  le  jus  clair  , on  en  exprime  le  marc  à force 
de  bras  , au  travers  d’un  torchon  neuf;  on  met  ce  jus 
dans  une  casserole,  on  le  fait  réduire  ; on  y ajoute  deux 
feuilles  de  laurier  : on  met  avec  ce  jus  de  champignons  , 
une  livre  de  glace  de  veau  ou  auLre  , quatre  on  cinq  an- 
chois pilés,  et  une  cuillerée  à café  de  poivre  de  Cayenne  : 
après  avoir  fait  réduire  le  tout  à demi-glace  , on  ôte  les 
feuilles  de  laurier  , et  on  laisse  refroidir  ; on  le  verse 
ensuite  dans  une  bouteille  neuve  bien  bouchée  , et  on 
le  sert  avec  le  poisson. 


LAIT.  Substance  liquide  , blanche  , que  la  nature 
prépare  daus  les  mamelles  des  femmes  pour  nourrir 
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leurs  eufans  , et  dans  les  tettes  des  animaux  femelles 
pour  nourrir  leurs  petits. 

Le  lait  est  composé  de  trois  sortes  de  parties  , de  bu- 
lireuses,  de  caseuses  et  de  séreuses. 

Les  butireuses  sont  la  crème  , et  ce  qu’il  a d’onc- 
tueux qui  s’élève  au-dessus  du  lait. 

Les  caseuses  sont  les  plus  grossières,  et  celles  qui  se 
coagulent , et  dont  on  fait  les  fromages. 

Les  séreuses  sont  proprement  la  lymphe  , et  ce  qu’il 
y a de  plus  liquide,  que  nous  appelons  le  lait  clair  , ou 
le  petit-lait. 

Celui  dont  on  fait  usage  en  cuisine  est  le  lait  de 
vache  , et  même  on  n’en  emploie  jamais  d’autre. 

Lait  cuit.  Faites  bouillir  trois  demi-setiers  de  lait: 
mettez  y le  quart  de  crème  , et  faites  réduire  le  tout  à 
moitié  ; jetez-y  peu  de  sucre  et  une  pincée  de  sel  -,  versez 
votre  lait  dans  une  porcelaine,  et  servez. 

Lait  ( Potage  ou  soupe  au  ).  Faites  bouillir  votre 
lait  ; après  qu’il  a bouilli  , assaisonnez-le  de  sucre  ou 
de  sel , suivant  que  vous  le  jugerez  convenable  ; au  mo- 
ment de  servir  , versez  votre  lait  sur  des  tranches  de 
pam  très-minces  , ou  sur  du  biscuit , si  l’on  est  tant  peu 
sensuel. 

Lait  lie  ( P otage  au).  Faites  bouillir  votre  lait  5 lors- 
qu il  aura  bouilli  , mettez  - y du  sucre  et  une  petite 
pincée  de  sel  ; au  moment  de  servir  votre  soupe  ou 
potage  , mettez  dans  votre  lait  chaud  une  liaison  de 
quatre  œufs  ( pour  une  pinte  de  lait  ) , et  placez  sur  le 
feu  -,  remuez  bien  avec  une  cuiller  de  bois.  Du  moment 
que  votre  lait  s’épaissit  et  s’attache  à votre  cuiller, 
relirez-le  du  feu  ( car  il  faut  avoir  soin  qu’il  ne  bouille 
pas,  parce  qu’il  caillerait),  et  versez-le  sur  de  la  croûte 
de  pain  mollet  bien  émincée. 

Lait  ( Potage  au  ) à la  d’Estainvil/e.  Coupez  de  la 
mie  de  pam  en  petits  carrés  longs  de  quatre  lignes  d’é- 
paisseur , de  deux  pouces  et  demi  de  long  , et  d’un  pouce 
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et  demi  de  large  ; poudrez  vos  carrés  de  mie  de  sucre 
bien  fin,  et  faites-les  griller  sur  un  feu  doux,  afin 
qu’elles  ne  prennent  pas  trop  de  couleur;  mettez-en  la 
quantité  suffisante  dans  votre  soupière  , pour  que  votre 
potage  ne  soit  pas  trop  épais  : au  moment  de  servir, 
versez  votre  lait  lié  sur  votre  pain  , comme  dans  l’ar- 
ticle précédent. 

Lait  caillé  et  tremblant.  Versez  dans  un  compotier 
près  d’un  demi-litre  de  bon  lait  , avec  gros  comme  un 
pois  de  présure  , que  vous  délayez  dans  une  cuillerée 
de  votre  lait  ; jetez-y  une  goutte  d’eau  de  fleurs  d’o- 
range , et  dusucre  à discrétion  ; mêlez  le  tout  ensemble  , 
et  posez  votre  eom  potier  sur  de  la  cendre  chaude  ; faites 
le  ensuite  rafraîchir  dans  la  même  composition  sur  de 
la  glace  pilée  , et  servez. 


LAITANCE  ou  LAITE.  Partie  des  poissons  mâles  » 
où  est  contenue  la  semence  qui  féconde  les  œufs  des 
femelles  de  leur  espèce.  C’est  un  manger  fort  délicat. 
Les  laitances  de  carpes  sont  surtout  renommées  parmi 
les  bouches  fines. 

On  mange  des  laitances  frites  , on  en  fait  des  ragoûts 
et  même  des  tourtes  en  gras  et  en  maigre. 

Une  carpe  lait.ee  est  plus  estimée  qu’une  carpe  œuvée  ; 
la  chair  en  est  ferme  et  a meilleur  goût.  Voy.  Carpe. 

LAITUE.  Plante  ainsi  appelée  , parce  que  de  toutes 
les  plantes  potagères  , c’est  celle  qui  reud  le  plus  de 
lait  ; il  y en  a deux  espèces  générales,  la  cultivée  et  la 
sauvage.  La  première  se  subdivise  en  bien  des  espèces , 
savoir  : la  petite  laitue  , qui  né  fait  pour  ainsi  dire  que 
commencer  à lever  , la  laitue-pommée  , la  romaine  , la 
crépée  , etc.  On  les  emploie  en  salades  ; on  les  fait  frire» 
on  les  farcit , on  les  met  en  ragoût.  Voy . Saladbs. 

Laitues  farcies.  Faites  blanchir  vos  laitues  un  mo- 
ment; égouttez  , dépliez  les  feuilles  , sans  qu’elles 
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quittent  le  tronc  , jusqu’à  ce  que  vous  soyez  parvenu 
au  petit  cœur;  ôtez-Ie  , et  à sa  place  mettez-y  un  mor- 
ceau d’une  farce  fine  de  volaille  } ficelez  vos  laitues  ; 
coupez  par  tranches  deux  livres  de  rouelle  de  veau  , 
foncez- en  une  casserole  avec  des  bardes  de  lard  , tran- 
ches d'oignons  ; faites  suer  sur  le  feu  ; mettez-y  un  peu 
de  farine.  Quand  cela  commence  à s’attacher  , remuez 
avec  une  cuiller  sur  le  fourneau  , pour  que  cela  rous- 
sisse un  peu  ; mouillez  de  moitié  jus  et  moitié  bouillon  , 
avec  sel,  poivre,  clous,  laurier,  basilic,  persil  et 
ciboules  entières.  Arrangez  vos  laitues  farcies  dans  une 
marmite,  mettez-y  cette  braise;  mouillez  et  faites 
cuire.  Si  vous  les  voulez  servir  au  blanc,  tirez-les  delà 
marmite  , ôtez  les  ficelles,  égouttez,  mettez  dans  une 
casserole  avec  un  coulis  blanc  , et  faites-y  mitonner  vos 
laitues.  Dressez  proprement  , et  servez  chaud. 

Laitues  furcies  , frites.  Procédez  comme  dessus  , 
égouttez  ensuite  vos  laitues  , battez  quelques  œufs  en 
omelette  , trempez-y  vos  laitues  une  à une  ; pauez-les  , 
et  faites  frire  ausa:n-doux  de  belle  couleur;  servez  sur 
une  serviette  , garnie  de  persil  frit.  Elles  servent  pour 
garnitures  de  grosses  entrées. 

Laitues  ( Ragoût  de)  en  gras.  Prenez  des  cœurs  de 
laitue  pommée  : faites  blanchir  un  momeut  à l’eau 
bouillante  , et  les  mettezà  l’eau  fraîche  ; égouttez  bien, 
et  mettez  cuire  dans  une  braise.  Faites  égoutter; 
coupcz-les  en  dés , et  les  mettez  dans  une  casserole  avec 
de  l’essence  de  jambon  et  un  coulis  clair  ; laissez  mi- 
tonner ; assaisonnez  de  bon  goût.  On  les  sert  avec  une 
éclanche  , des  filets  , des  fricandeaux  , perdrix  , pou- 
lardes , poulets  , canards  à la  braise  , comme  les  autres 
ragoûts  de  légumes  , et  toujours  sous  les  viandes. 

Laitues  ( Ragoût  de  ) en  maigre.  Fniles-les  cuire  à 
l’eau  blanche  , et  faites-y  la  sauce  suivante:  Prenez  du 
beurre  fin  , un  peu  de  farine,  sel,  poivre  et  muscade  ; 
mouillez  d’un  peu  de  vinaigre  et  d’eau  ; ajoutez  du 
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coulis  d’écrevisses , ou  autre  coulis  maigre  : tirez  vos 
laitues  , égouttez  et  les  mettez  dans  celte  sauce  : faites 
chauffer  jusqu’à  ce  que  le  ragoût  soit  lié  , et  servez. 

Laitues  ( Ragoût  de  montans  de  ) Mettez  dans  une 
marmite  de  l’eau  à moitié , avec  du  beurre  manié  de 
farine  , quelques  hardes  de  lord , oignons  piqués  de 
clous  et  du  sel.  Lorsque  cela  bout , mettez-y  vos  laitues  ; 
retirez-les  à demi  cuites  , et  les  mettez  à la  casserole  , 
avec  un  coulis  clair  de  veau  et  de  jambon  ; faites  mi- 
tonner , et  ensuite  , à feu  peu  vif,  faites  réduire  , et  lors- 
qu’il sera  à propos,  mettez-y  du  beurre  manié  de  fa- 
rine , de  la  grosseur  d’une  noix  ; assaisonnez  de  bon 
goût  , sans  laisser  trop  lier.. 

LAMPROIE.  Poisson  dont  on  distingue  deux  es- 
pèces , celle  de  mer,  et  celle  de  rivière. 

La  lamproie  de  mer  est  comme  une  grosse  anguille; 
elle  a le  ventre  bleu  , et  le  dos  taché  de  couleurs  blan- 
ches et  bleues. 

Celle  des  rivières  est  plus  petite  ; on  la  trouve  sou*  - 
vent  dans  des  ruisseaux  : on  la  pêche  comme  les  an- 
guilles. 

Dans  le  printemps,  les  lamproies  sont  tendres,  déli- 
cates et  de  bon  goût  ; en  toute  autre  saison  , elles  sont 
insipides  , dures  et  coriaces. 

Lamproie  ( Matelote  de).  Ayez  deux  lamproies,  que 
vouslimonez  dans  de  l’eau  presque  bouillante;  videz - 
les  , coupez-les  par  tronçons  ; mettez  le  sang  à part,  et 
supprimez-en  la  tête  et  le  bout  de  la  queue  comme  à 
l’anguille  : faites  un  petit  roux  dans  une  casserole , pas- 
sez-y vos  lamproies;  mouillez-les  avec  du  vin  rouge; 
ajoutez-y  des  petits  oignons  passés  au  beurre  , des 
champignons  , un  bouquet  assaisonné  et  un  peu  de  sel 
et  de  poivre  ; faites-les  cuire  et  dégraisser  ; au  moment 
de  servir,  liez  votre  matelote  avec  le  sang  de  vos  lam- 
proies que  vous  avez  mis  à part  : après  vous  être  assuré 
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qu’elles  sont  d’un  bon  goût , dressez  et  servez  avec  des 
croûtons  et  des  écrevisses. 

Lamproie  à la  tartarc.  On  suit  absolument  les  mêmes 
procédés  pour  ce  poisson  que  pour  l’anguille  à la  tar- 
tare,  excepté  qu’on  échaudé  la  lamproie  pour  la  li- 
raoner. 

Lamproie  aux  champignons.  Mettez  dans  une  casse- 
role une  lamproie  coupée  par  tronçons  avec  champi- 
. gnous,  du  bon  beurre,  bouquet,  persil,  ciboules, 

. gousse  d’ail , clous  de  girofle  , thym , laurier , basilic  , 
une  pincée  de  farin  e , une  chopine  de  vin  rouge , sel  et 
gros  poivre  ; faites  réduire  à courte  sauce  ; mettez-y  le 
sang  de  votre  poisson  que  vous  avez  saigné  préalable- 
ment , et  faites  lier.  Servez,  avec  un  jus  de  citron  , votre 
lamproie  garnie  de  croûtons  frits. 

On  peut  aussi  faire  frire  ou  griller  les  lamproies  , et 
les  servir  à la  sauce  à l’huile  ou  à la  sauce  douce. 

LANGOUSTE.  Espèce  d’écrevisse  de  mer  qui  est 
I commune  dans  la  Méditerranée.  Elle  ne  diffère  pres- 
qu’en  rien  du  homard  -,  la  légère  différence  qu’on  re- 
marque , c’est  que  le  langouste  a les  deux  grosses  pattes 
plus  petites  que  ce  dernier. 

Cette  écrevisse  a les  mêmes  propriétés  que  celle  de 
rivière , et  est  susceptible  , par  conséquent , des  mêmes 
apprêts. 

Langoustes  à la  sauce  blanche.  Faites-Ies  cuire  et 
passez-lesau  beurre  blanc  , avec  persil  haché  , bouillon 
de  poisson  , de  la  purée  aux  pois  , sel  et  poivre  ; laissez 
mijoter  et  liez»la  sauce  avec  des  jaunes  d’œufs  déliés 
avec  du  verjus  ; ou  mettez-y  un  coulis  de  champi- 
f gnons. 

Langoustes  au  court-bouillon.  Servez-les  garnies 
de  pattes  de  langoustes  marinées  , avec  persil  frit. 
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LANGUE.  Partie  du  corps  qui , dans  les  quadru- 
pèdes , leur  sert  principalement  à faire  passer  sous  les 
dents  les  alimens  dont  ils  se  nourrissent,  et  à faciliter 
la  déglutition  de  ces  alimens  et  de  l’eau  qu’ils  boivent. 
Voy.  aux  divers  articles  des  animaux  dont  on  use  en 
cuisine,  la  manière  d’apprêter  et  d’accommoder  leurs 
langues. 

La  langue  , pour  l’ordinaire,  est  de  bon  goût,  et  se 
prête  à tous  les  caprices  du  cuisinier. 

Ce  qu’on  appelle  vulgairement  langue  de  carpe  , 
est  proprement  le  palais.  Elle  subit,  en  cuisine,  diverses 
préparations.  Voy.  Carpe. 

LAPIN.  Quadrupède  qui  a beaucoup  de  rapports 
avec  le  lièvre  dans  la  conformation  du  corps. 

On  en  distingue  deux  espèces  , le  lapin  sauvage  et 
le  lapin  domestique. 

Le  lapin  sauvage  ou  libre,  qui  se  nourrit  dans  les 
terreinssecs  , élevés  et  fertiles  en  herbes  aromatiques, 
peu  aqueuses,  est  un  aliment  très-délicat , très-suocu- 
lent  et  d’un  goût  très -relevé. 

Le  lapin  domestique  , ou  celui  qui  vit  dans  les  pays 
gras  ou  dans  des  terreins  couverts  d’herbes  fades  et 
grasses  , comme  les  bords  des  ruisseaux  , les  prés  arro- 
sés, les  potagers  ou  marais  , etc.,  est  , au  contraire  , 
d’un  goût  plat  , fade  , et  quelquefois  même  d’un  fumet 
désagréable  , surtout  lorsqu’il  a vécu  de  choux. 

Le  lapin  sauvage,  choisi  jeune  ,(  pour  n’y  être 
pas  trompé  , il  faut  lui  tâter  les  jointures  des  pieds  de 
devant,  au-dessous  du  genou;  si  l’on  y trouve  une 
petite  grosseur  comme  une  lentille  , on  pgut  être  assuré 
que  c’est  un  adolescent  ) est  un  bon  manger  aussi 
sain  que  délicat.  On  le  sert  à la  broche,  piqué  ou 
bardé  , en  giblotte  , à l’étuvée  , en  fricassée  de  poulet , 
en  casserole , en  brezolles , a la  polonaise  , a 1 italienne  , 
à l’anglaise , à l’espagnole , au  gîte  , au  coulis  de  len- 
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iilles,  et  de  mille  autres  manières  ; on  en  fait  même  des 
boudins  , et  jusqu’à  des  papillotes. 

En  traitant  des  lapins  , nous  traiterons  aussi  des  lape- 
reaux, leurs  enfans  ; parce  que  la  manière  de  les  apprêter 
et  de  les  accommoder  est  la  même  , à quelques  modifi- 
cations près  , résultantes  de  la  différence  des  âges. 

Lapereaux  ( Gibelotte  de).  Après  avoir  dépouillé  et 
vidé  deux  lapereaux  , coupez-les  en  morceaux  d’égale 
grosseur  afin  qu’ils  puissent  bien  cuire  en  même 
temps  ; mettez  ensuite  dans  une  casserole  un  bon 
morceau  de  beurre  , une  cuillerée  et  demie  de  farine  , 
et  faites  un  roux  ; lorsqu’il  commence  à devenir  blond  , 
jetez-y  une  demi-livre  de  pelit-Iard  coupé  en  dés  ; re* 
muez  fortement  l’un  et  l’autre  jusqu’à  ce  que  le  tout 
soit  très-blond  ; mettez-y  vos  morceaux  de  lapereaux 
pour  les  faire  bien  revenir  , mouillez  votre  ragoût  avec 
deux  tiers  de  vin  blanc  et  un  tiers  de  bouillon  , en  re- 
muant toujoursjusqu’à  ce  qu’il  bouille  ; ajoutez-y  des 
champignons  entiers  , un  bouquet  garni  de  persil  , des 
ciboules  , une  demi-feuille  de  laurier  , un  peu  de  thym 
et  trois  clous  de  girolle.  Faites  cuire  ce  ragoût  sur  un 
feu  un  peu  vif;  mettez-y  très-peu  de  sel  et  un  peu  de 
poivre,  et  lorsqu’il  sera  aux  deux  tiers  cuit,  ajoutez-y 
une  moyenne  anguille  coupée  en  six  ou  sept  tronçons  , 
auxquels  vous  melez  une  vingtaine  de  petits  oignons, 
passes  preala blcment  dans  du  beurre.  Lorsque  le  tout 
sera  cuit,  dégraissez  bien  la  sauce,  en  ayant  soin  de 
ne  la  laisser  ni  trop  longue  , ni  trop  liée.  Voyez  si  l’as- 
saisonnement est  bon  ; relirez  le  bouquet  ; arrangez 

Ibien  vos  morceaux  de  lapereau  et  d’anguille  sur  un 
plat,  versez  votre  ragoût  par-dessus,  et  servez  bien 
chaud. 

Lapin  à la  bourgeoise.  Après  avoir  dépouillé  et  vidé 
votre  lapin  , vous  le  coupez  par  membres  que  vous 
passez  au  beurre  avec  bouquet  garni  , champignons  , 
culs  d’artichauts  blanchis  ; vous  passerez  ensuite  le 
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tout  avec  une  pincée  de  farine,  du  bouillon  , un  verre 
de  vin  blanc,  sel  et  poivre;  la  sauce  étant  réduite  à 
son  point,  vous  la  liez  de  trois  jaunes  d’œufs  délayés 
dans  du  bouillon,  avec  un  peu  de  persil  haché. 

Lapins  et  lapereaux  rôtis.  "Vous  dépouillez  et  videz 
vos  lapins  ou  lapereaux  , en  leur  laissant  néanmoins  les 
foies;  après  les  avoir  refaits,  vous  les  piquez  de  menu 
lard  ; vous  les  mettez  à la  broche,  et  les  servez  cuits 
et  de  belle  couleur. 

Lapereau  à la  minute.  Votre  lapereau  dépouillé  et 
vidé  , coupez-le  en  morceaux,  après  avoir  eu  la  pré- 
caution d’ôter  le  mou;  essuyez-les  bien  , afin  qu’il  n’y 
reste  point  de  sang.  Mettez  un  quarteron  de  bon  beurre 
dans  une  casserole  ; quand  il  sera  un  peu  chaud  , 
mettez-y  votre  lapereau  avec  sel , gros  poivre  , un  peu 
de  muscade  râpée  et  d’aromates  pilés  ; vous  ferez  cuire 
à grand  feu  ; la  cuisson  aux  trois  quarts  achevée , ajou- 
tez-y  un  peu  de  persil  et  d’échalotes  hachés  bien  fin  ; 
laissez  encore  votre  lapereau  trois  ou  quatre  minutes  sur 
le  feu , après  quoi  vous  pouvez  le  servir  sortant  de  la 
casserole , après  vous  être  assuré  s’il  est  d’un  bon  sel. 
Un  quart- d’heure  au  plus  suffit  pour  cuire  à point 
un  lapereau. 

Lapins  en  fricassée  de  poulets . Après  avoir  dépouillé 
et  vidé  vos  lapins  , coupez-les  par  membres  , et  faites- 
les  dégorger  long-temps  à l’eau  ; faites-Ies  cuire  comme 
la  poitrine  de  veau  en  fricassée  de  poulets.  Voy. 
"Veau. 

Lapereau  sauté  au  vin  de  Champagne.  Après  avoir 
préparé  et  fait  cuire  votre  lapereau  de  la  même  ma- 
nière que  le  lapereau  à la  minute  , et  y avoir  mis  le 
même  assaisonnement , vous  versez  dessus  une  petite 
cuillerée  à bouche  de  farine  , que  vous  mêlez  avec  votre 
lapereau  sans  le  poser  sur  le  feu  ; versez-y  aussi  un 
verre  de  vin  de  Champagne  ; mettez  ensuite  votre 
casserole  sur  le  feu  ; remuez  fréquemment  pour  que 
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votre  ragoul  se  l,e  sans  bouillir  ; votre  sauce  étant 
Lien  Jiee , vous  pouvez  servir. 

. ““f;'''  " laU1  choisir  dcs  lapereaur  de 

bon  umet,  les  dépouiller  en  conservant  les  pattes 

les  vider,  et  leur  ôter,  sans  les  déformer,  quelques  os 

des  t eins  , pour  pouvoir  les  plier  , comme  s’ils  étaient 

au  gîte  ;on  fait  une  farce  comme  ce|ie  r jes  , 

reau!  en  brézolles,  el  on  les  farcit;  ou  les  trousse  en- 
amte,  de  manière  que  les  quatre  paltes  se  trouvent 

aid  oà  ‘ 'r‘ei  °D  ,CS  piq“e  e"suile  ,Ie  moyen 

i ’arli’cle n “ »“  CU"'f  dans  ““  braise.  “'>'">e  à 
article  Brézolles  ; on  egoulte  leur  bouillon  au  clair 

dans  une  autre  casserole  et  on  les  fait  cuire  au  cara. 

mel;  alors  on  y fait  g|aCer  les  lapereau!  comme 

des  fricandeaux.  Quand  ils  sont  glacés  , on  laisse  ait, 

cher  le  reste  de  leur  bouillon  t on  y mel  un  peu  dcius 

■arame|alafe  V'"  de  ChamP1,8ne  pour  détacher  ce 
oramel  ; on  écume , on  dégraisse  et  on  passe  le  tout 

eaux  S SUr  P ht’  SlU'  Uq',Cl  °"  Sert  ,eslaPc- 

Lnp ,aP‘reaux  en  brézolles.  Ayez  deux  la  ne 

sxsfflBSMBïÿç 

jehees  , pilez  le  tout  dans  un  mortier  • ajoutez*  v ** 
u-s  d^ufs  , pour  lier  le  tout  . ét^X^Î 
? Peau  V'  se  trouve  entre  la  première  iZuZT 
.an_;  mettez  dessus  de  la  farce , roulez-les  II  les  dic^ 

I ,e'-les  f U,re, à la  «eserolc  dans  une  braise , avec' 

?..  panais,  laurier  et  coriandre  - mouille-,  i 
-uillon,  et  faites  cuire  à petit  feu  ’é,  . de 

auttez  ces  brézolles  de  leur  s”’  CU"eS  ’ 

u une  anirp  me.  7 . . r ^Us  ^ue  vous  «neltrèz 

r,ce  de  i l“  7 ei  joignez  aux  brézolles  de  l’es- 
* jambon  , des  mousseron,  bâchés  que  vous 

s6 
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levez  mijoter  ; faites  attacher  le  jus  de  votre  bra.se  ; 
mouillez  encore  de  jus  ; dressez  vos  brézolles  avec  une 
échalote  hachée  et  jus  de  citron  sur  le  tout. 

Lapins  aux  truffes.  Faites  cuire  des  lapins  en  casse- 
role de  la  manière  que  nous  l’avons  indiquée  dans  es 
articles  précédens  ; passez  dans  une  autre  casserole  des 
truffes  avec  un  peu  de  beurre  fondu  ; moui  lez-les  de 
moitié  jus  de  veau  et  essence  de  jambon;  laissez -le 
mijoter  pendant  un  quart-dWe  ; dégraissez  et  iez 
d,  coulis  i égouttez  vos  lapins,  mettez-les  dans  le 

ragoût  de  truffes  , et  servez. 

\„.pins  aux  champignons.  Ce  ragoût  se  fa.t  de  meme 

que  celui  aux  truffes,  indiqué  ci-dessus. 

4 Lapins  en  papillotes.  Coupez  votre  lapin  en  cinq  o 
sixmorceaux  , cassez  les  gros  os;  faites  une  farce  avec 
le  foie  , du  lard  râpé  , persil  , ciboules,  char"P'S°™  J 
.11  échalotes  , le  tout  haché,  sel  et  gros  poivre.  Met 
du  papier  ^ har^d , no  pend. 

t::  Æird  >Ïd  Penv;..PpeZ  >•  -t  dans  votre 
avec  une  f»;te<i-en  de  même  des 

papier  , C01"'"‘  Xfàù  , vous  mettez  un  grand  pa- 
auU.es  «or  eau*. *U  “ Ipillotes  par-dessus  , et  vous 

faites  griller  à petit  feu.  La  cuisson  achevée , servez 

i,  t broche  • lorsqu'ils  sont  froids , vous  en  levez  les 
filets  et  e gras  des  cuisses;  après  en  avoir  ote  les  nerfs 

me;m:.rSer  de  bechamel  chaude  , que  voui 
cuillerées  h o , , • ti  ne  faut  pas  que  votre 

mêlerez  avec  «H»  h ach.; .1 bain 

hachis  soit  U-opc  . dcs  c|OÛloni  autour  du  plat 

ollt  plll  des  œufs  pochés  autour , et  des  P** 
filcU  piqués  et  glacés  entre  les  au 
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Lapin^RagoM ^.Choisissez  deux  lapins de  mo,  „me 
grosseur  ; coupez-les  par  membres  ; cassez  les  gros  os 
rnellez-les  dans  «ne  casserole  avec  champignon  T 
de  veau  blanchts  , trtMes  , tranches  de  jambon  et  1 ou. 
,ne.  i mou, liez  avec  du  bouillon  , un  verre  de  vin  de 
O a, «pagne  et  un  peu  de  coulis;  faites  cuire  à petit 
feu  i deg^'ssez  ; pressez  dans  la  sauce,  suffisamment 
réduite  , un  ,us  de  citron  ; servez  les  lapins  au  milieu 
la  garniture  autour.  v iau  * 

Lopin  en  galantine.  Choisissez  un  bon  lapin  une 
vous  dresserez  à l'exception  de  la  tête  ; ôtez  Jgrès’d 
Ja  chair  des  cuisses  , aliu  de  pouvoir  y i„si niJT,  b, 

bach«lTcWr  ‘a***  * m°Je"S  lardons  Raisonnés  ; 

confectionnée , élendi-z  voir D i • ? rarB* 

mettez -v  un  lii  fl  f V, 1 6 taPw  > assaisonnez  Je  ; 

à l’écarlam  del  " C‘  Ts“s  des  '•,rd0”s  dc  langue 

core  uu  il  de  r "■*  de  ‘rafc  ' des  lard°"=  - cn- 

zemphVvou  uTenL^  ? <•*»««. 

couvrez  de  hardes  de ^îard,  vousTe^cT^™ ™S  '' 
dans  un  lin^c  blanc  celez  et  le  mettez 

hccler  ; cJllï  ^Z  ZT  TT  TT  ^ d‘ 

une  hraisière  , ensuite  votre  lapin,' tu  da"S 

coupe  en  morceaux  , avec  les  débri*  rf  T d VeaU 
lapins,  deux  carottes  irJ  debr,s  de  v°s  deux  autres 

deuz  clous  de  girofle  ! deux  feuiTsV  T ""  ^ de 
de  thym  , un  Lquet 

dem,  bouteille  de  viu  blanc,  une  cuiller  fi.“h  "T 
l7  • ll"  P'“  de  »«I  I faites  mijoter  ,o  t , „ T" 

dans  heures  à uu  très-petit  feu.  Quand  i T,  P “ 
“rez  votre  braizièredu  feu  • une  dem  J I CU,t  ’ rC' 
en  retirez  votre  lapin  • laisse/  1er  r !CU.re  aPrès  vo<'* 

« «rm  le  glac/ou -hchtete  ' ~ «»*• 
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Lapereaux  ( Cuisses  panées  et  grillées  de).  Vous  dé- 
sossez, jusqu’au  joint  de  l’avant-cuisse , dix  ou  douze 
cuisses  de  lapereaux  ; après  les  avoir  bien  battues  , les 
avoir  passées  au  beurre  fondu  ou  à l’huile  et  les  avoir 
assaisonnées  de  sel  et  gros  poivre  , vous  les  faites  gi  iller 
à petit  feu  ; une  demi-heure  suffit  pour  leur  cuisson  ; 
vous  les  dressez  en  couronnes  sur  un  plat,  avec  une 
sauce  à l’échalote  ou  au  diable.,  V ojr.  Sauces. 

Lapereaux  ( Frit  eau  de).  Choisissez  quatre  jeunes 
lapereaux  que  vous  coupez  comme  pour  une  gibelotte  ; 
faites-les  mariner  dans  une  terrine  avec  du  vinaigre 
ou  du  citron  , un  oignon  coupé  en  tranches  , du  persil 
en  branches  , ail  , thym  , laurier  , sel  et  gros  poivre. 
Une  demi-heure  avant  de  servir,  vous  égouttez  vos 
morceaux  de  lapereaux  sur  un  linge  blanc  ; vous  les 
épongez  bien  , vous  les  farinez  et  les  faites  frire.  Lors- 
qu’ils sont  frits  à point,  vous  les  dressez  sur  un  plat, 
en  buisson,  avec  des  œufs  frits  autour;  glacez,  et 
servez  avec  une  sauce  à votre  goût  ou  une  poivrade. 


LARD.  Graisse  lerme  qui  se  trouve  entre  la  peau  et  ' 
'la  chair  du  cochon  , ou  pour  parler  plus  proprement , 
ce  qui  est  compris  entre  l’épaule  et  la  cuisse  de  1 am- 
mal  , depuis  l'échiue  jusqu'au-dessous  du  ventre  des 

deux  côtés. 

On  appelle  Jlèche  de  lard , la  longue  piece  de  cette 
caisse,  que  l’on  lève  de  dessus  les  cotes  de  1 animal 
qu’on  sale  et  que  l’on  garde  pour  les  usages  de  la 

cuisine.  , 

Ou  entend  par  petil-lord , un  morceau  de  cochon 
2 il  y a un  peu  de  chair  qui  lient  à la  gra.sse  ; e 

meilleur  et  le  pPlusapé.issan.  es,  ce.u,  qu’ou  appel  e 

en , relardé,  c’est-à-dire,  oh  la  gra.sse  et  la  cha.r 

trouvent  distribuées  en  plusieurs  couches. 

Le  îàrd  des  porcs  nourris  de  glands  est  plus  ferme 
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et  d’un  meilleur  goût  que  celui  des  cochons  qu’on 
nourrit  de  son. 

Lard  ( manière  de  faire  le).  On  prend  le  lard  de  des- 
sus le  cochon  , et  on  ne  laisse  de  chair  que  le  moins 
qu’on  peut , on  l’arrangé  sur  des  planches  dans  la  cave; 
on  jette  une  livre  de  sel  sur  dix  livres  de  lard  ; après 
l’avoir  frotté  de  sel  partout,  on  le  met  l'un  sur  l’autre, 
chair  contre  chair  sur  les  planches  , des  pierres  sur  le 
lard  pour  le  charger,  afin  que  le  lard  en  soit  plus 
ferme.  On  le  laisse  au  moins  quinze  jours  dans  le  sel , 
et  on  le  suspend  ensuite  dans  un  lieu  sec  , pour  le  faire 
sécher. 

Le  lard  gras  sert  pour  former  des  lardons,  pour  pi- 
quer les  viandes,  ou  faire  des  bardes. 


LARDER.  En  terme  usité  de  cuisine  , c’est  passer 
des  lardons  à travers  une  viande  quelconque  avec  une 
lardoire. 

Les  lardons  sont  de  petits  morceaux  de  lard  dont 
on  garnit  la  viande  avec  la  lardoire  , soit  qu’on  la 
veuille  rôtie  , soit  qu’on  la  veuille  cuite  d’une  autre 
façon.  Il  y a de  gros  et  petits  lardons;  ceux-ci  s’em- 
ploient pour  les  viandes  rôties,  et  les  autres  pour  le 
bœuf  à la  mode,  et  autres  apprêts  où  il  faut  que  les 
viandes  soient  lardées,  pour  avoir  plus  de  goût,  comme 
les  pâtés , les  daubes  , etc. 

Pour  larder  proprement  une  viande,  il  faut  que  les 
lardons  soient  gros  comme  la  moitié  du  petit  doigt, 
et  bien  assaisonnés  de  sel  et  de  poivre;  puis,  avec  une 
grosse  lardoire,  on  les  passe  à travers  cette  viande.  Or* 
larde  le  bœuf  pour  le  mettre  à la  mode  et  à la  royale  ; 
on  larde  aussi  les  langues  fourrées  et  les  viandes  qu’on 
met  en  pâté;  pour  la  volaille  et  le  gibier,  on  dit  piquer 
et  non  pas  larder. 
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LAURIER,  Arbrisseau  dont  il  y a difFérens  genres 
qui  se  divisent  en  plusieurs  espèces  ou  variétés;  celui  ‘ 
dont  nous  ferons  mention  ici  est  le  laurier  franc , ou 
laurier  commun  , ou  laurier  jambon,  et  appelé  en  Bour- 
gogne laurier-sauce . 

Ce  laurier,  toujours  vert,  de  moyenne  grandeur, 
sb  plaît  dans  les  pays  chauds.  Ses  feuilles  , lorsqu’elles 
sont  sèches  , entrent  dans  plusieurs  sauces  et  ragoûts. 
C’est  aussi  avec  les  feuilles  de  cette  espèce  de  laurier 
qu’on  couronne  les  ja  mbons. 

LAYE,  ou  LAIE.  Femelle  du  sanglier.  Elle  s’ap- 
prête et  s’accommode  en  cuisine,  comme  son  mâle. 
V oy.  Sanglier. 

LAZAGNES.  Pâtes  de  la  même  composition  que 
celle  du  vermicelle  , si  ce  n’est  qu’au  lieu  de  passer 
enfilets  , on  la  découpe  par  les  côtés. 

Les  lazagues  forment  un  excellent  potage  farineux» 
surtout  au  maigre,  et  de  toutes  les  pâles  d’Italie  , c’est, 
«près  les  macaronis  et  le  vermicelle , celle  qui  s’allie 
le  mieux  avec  le  fromage. 

Lazagnes  ( Potage  aux).  Versez  du  bon  bouillon 
dans  une  casserole  que  vous  mettrez  sur  le  feu;  quand 
il  bouillira  , vo  us  y mettrez  une  demi-livre  de  lazagnes, 
plus  ou  moins,  selon  la  grandeur  de  votre  potage; 
faites  bouillir  jusqu’à  ce  que  vos  lazagnes  soient  cre- 
vées, mais  ne  le  soient  pas  trop  , car  voire  potage  se 
tournerait  en  pâte.  Au  moment  de  le  servir  dans  une 
soupière  , jetez-y  un  peu  de  gros  poivre. 

On  peut  aussi  faire  blanchir  les  lazagnes  dans  de 
l’eau  où  l’on  met  un  peu  de  sel  ; après  les  avoir  fait 
bouillir  peu  de  temps,  on  Tes  verse  dans  le  bouillon. 

LÉGUMES.  On  appelle  eu  cuisine  légumes  , les 
graines  qui  viennent  en  gousses,  et  qu’on  cueille  avec 
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la  main,  comme  pois,  fèves  , lentilles  et  haricots.  On 
distingue  encore  ces  plantes  en  légumes  secs  et  en 
légumes  verts.  Mais  on  comprend  également  sous  le 
nom  de  légumes  toutes  les  plantes  potagères. 

Les  épinards,  les  choux  fleurs  , les  cardons  d’Es- 
pagne , le  céleri , les  salsifis , les  carottes  , les  oignons  , 
les  navets  et  les  poireaux , sont  les  principaux  iégumes 
que  le  mois  de  janvier  concède  à nos  cuisines. 

Les  légumes  qu’on  mange  en  février  sont  à-peu-près 
les  mêmes  que  dans  le  mois  précédent;  on  en  excepte 
cependant  les  choux-fleurs,  qui  commencent  à devenir 
rares,  et  on  les  remplace  par  les  champignons  venus 
sur  couche,  assez  communs  dans  ce  mois. 

Les  légumes  sont  à-peu-près  les  mêmes  en  mars 
qu’en  janvier  et  février;  et  comme  la  terre  n’en  produit 
point  encore  , on  ne  mange  que  ceux  qu’on  a su  con- 
server. Les  choux-fleurs  ont  disparu;  les  salsifis  sont 
plus  robustes , et  les  pommes  de  terre  encore  davan- 
tage ; mais  le  carême  est  proprement  la  saison  des  fa- 
rineux , et  celle  ou  on  fait  le  plus  d’usage  des  haricots 
blancs  , des  lentilles  et  des  pois  secs. 

Sur  la  fin  du  mois  d’avril  on  voit  pointer  les  asper- 
ges , ce  qui  devient  une  grande  consolation  pour  ceux 
qui  soupirent  après  la  verdure. 

Pois  rames  ! pois  écossés  ! c’est  la  chanson  du  mois 
de  mai  , et  la  musique  qui  plaît  le  plus  aux  oreilles 
des  gourmands.  Le  pois,  qui  dure  quatre  mois  consé- 
cutifs, se  marie  avec  toute  espèce  de  viande  et  de  vo- 
lailles , et , par  lui-même,  peut  être  considéré  comme 
le  prince  de  l’entremets. 

Le  mois  de  juin  est  celui  où  les  bons  légumes  arri- 
vent en  foule  sur  nos  tables.  Outre  les  petits  pois,  on 
doit  à ce  mois  les  haricots  verts,  les  concombres,  les 
fèves  de  marais,  les  choux-fleurs  qui  sont  alors  dans 
leur  primeur,  et  les  laitues. 
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Les  mois  de  juillet  et  d’août  voieul  répéter  les 
mêmes  légumes  que  ceux  du  mois  de  juin. 

Parmi  les  légumes  de  septembre,  on  distingue  les 
artichauts  d’automne  , remarquables  par  leur  bon  goût 
et  leur  délicatesse. 

Les  légumes  d’octobre  et  de  novembre  sont  les 
mêmes  que  ceux  de  septembre. 

Et  ceux  de  décembre  sont  les  mêmes  que  ceux  de 
janvier  , mais  cependant  meilleurs  , comme  étant  plus 
réceus.  On  peut  y ajouter  les  tomates  , qui  sont  d’une 
grande  ressource  pour  une  cuisine  recherchée. 

Légumes  ( Macédoine  de).  On  coupe  avec  un  coupe- 
racine  autant  de  carottes  que  de  navets,  selon  la  quan- 
tité qui  est  nécessaire;  on  les  fait  blanchir,  ensuite 
cuire  avec  un  peu  de  consommé  et  on  les  fait  réduire  à 
la  glace.  Quant  aux  légumes  verts,  haricots  blancs, 
choux-fleurs  , culs  d’artichauts  , champignons  tournés  , 
concombres  , pointes  d’asperges  et  petits  oignons,  tail- 
lés de  la  même  grosseur  et  en  même  quantité  , on  les 
fait  blanchir  un  moment.  Un  quart-d’heure  avant  de 
servir,  on  fait  chauffer  tous  les  légumes,  et  on  les 
fait  égoutter  ensuite  sur  un  linge  blanc. 

Ou  prépare,  dans  une  casserole,  une  sauce  allemande 
réduite,  à laquelle  on  a joint  la  glace  de  racines; 
alors  on  tient  l’allemande  bien  bouillante  et  bien  ré- 
duite ; on  met  les  légumes  et  racines  dans  celle  sauce 
avec  un  peu  de  beurre  fin  et  de  sucre;  on  mêle  le  tout 
ensemble  jusqu’à  ce  que  les  légumes  se  tiennent  et  se 
trouvent  enveloppés  de  leur  sauce. 

On  se  sert  de  cette  garniture  pour  les  relevés  de  po- 
tages , entrées,  pâtés  et  entremets. 

LENI  ILLES.  Légume  en  grain  rond  et  plat , dont 
il  y a deux  espèces,  la  lentille  vulgaire  et  la  grande 
lentille.  On  les  emploie  toutes  deux  en  cuisine.  Les 
petites  lentilles,  ou  lentilles  à la  reine  , sont  celles 
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qu'on  emploie  pour  faire  du  coulis,  parce  que  la  cou 

leur  en  est  plus  belle.  L’une  et  l’autre  se  transforme^ 
aussi  en  purée.  2,101  ment 

Lerü,lle5  ( manière  d’apprêter  les).  Choisisse?  ipc 
m.eux  nourries  , larges  , d’un  beau  blond , qui  se  Cui 

2rP'MT'  ArèS  les  aV0il'  ^chée!  » lavées" 

^r“ziïcr? à t*  ^ ^ 

•npeliûdi  s ZtÏZT *7“  *’  ‘’0^°»  -»N 

se  dZr.^.Ï  v0U,llr  '«  lout 

f*?1- 0a  hh  mhe  *»  1«- 

Icmméf^'r.ës  faite; 6 l!aTé  ’OS 

*•  T « viÆ; 

'enrre  M Jchi'S  defcr^L^ie  “,?„4  des1"’16  °U 

'^^-T-Tdir=: 

0U.  e lentilles  cuites  et  un  peu  de  l n’  °"  7 
raisonne  de  bon  goût  en  v • ’ P bouiUon;  on 

‘roi,  : après  uuefques  bouMa'8™”1  ““  WOrceau  de 
étamine.  On  se  sert  de  re  i”5  °D  PaSSe  ,e  coulis  à 
f^s  et  pour  ^ ^ ^ * ***”  ”* 

l'W"“  ^^^.Vtte,  un  Fe„  de 

2: 
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beurre  dans  uue  casserole  , avec  un  oignon  coupé  par 
tranches,  une  carotte,  un  panais,  et  faites  roussir, 
mouillez  de  bouillon  de  poisson;  a.ssa.sonnez  de  trois 
1 « dp  girofle  d’un  peu  de  basilic  , persil , ciboule 

entière6  'deu*  «camboles  , quelques  champignons  ct 

entière,  , • miioter  le  tout  ensemble; 

^ 5 avolî' écrasé  les  lentilles  cuites  dans  du  bouillon  , 
meUez-les  dans  le  coulis  ; faites  mijoter  et  passez  a 
l’étamine , pour  vous  en  servir  au  besoin. 

Lentilles  (Purée  de).  Foy.VxtKEZ. 


tEVATN  Morceau  de  pâte  qui  s’est  aigri  par  la 
LîrVA  . " ciuelqu’acidc  qu’on  y a mêlé  , et 

fermentation,  P ^ ] el  k U vendre  plus  lé- 

gère^Il  faut  tenir  le  levain  bien  chaud,  surtout  en 

hiver. 


ruvRiTlT  c'est  le  jeune  lièvre.  On  donne  le  nom 
, au*  petit  levrauts,  qulsont  encore  uonr- 

le  levreteaux  “■»  Pel  y LrtvBE. 

ris  par  le  pere  et  * ' Hèvre  que  par  un  petit  sail- 

Le  levraut  ne  différé  du  lierre  q P de  u pat,e 

lant  qu’on  sent  à lapremiere  1 J,rri  ; et  suitout 

du  devant.  Jeune  tendre  , b esccl|cnt  nue- 

bien  fatigué  à la  chasse  , .1  W-  “ § mélara„r- 
ger,  et  se  prête  comme  son  père 

ph°ses  de ila  cuiswe.  levraut  dépouillé  et  vidé 

Levraut  a la  broche  , au  ardent , et  quand 

faites  le  revenir  su '« ‘ chaîrs  SOnt  assez  fermes 

vous  vous  serez  assuré  q faCilement  , retirez- 

pour  que  la  lardoire  pui  ^ -tele  mou  du  foie  dans 
le  de  dessus  le  feu  ; trempe  , ^ d’éponge  pour  le 

‘ son  sang , et  servez-vous-en  g ^-le  ensuite  , 

colorer  dans  tout  son  « , e.i  observant 
depuis  le  cou  jusqu’au  bo«  d’environ  un  pouce 

cependant  de  laisser  T^è Z embrochez-  le  , et  re- 
ntre les  reins  et  ces  dernières 
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tirez-Ie  de  la  broche  après  trois  quarts- d’heure  • ce 
temps  suffit  (a  un  feu  égal)  pour  sa  cuisson. 

L’usage  est  de  servir  avec  Je  levraut  rôti  une  sauce 
piquante , connue  , principalement  dans  le  midi  de  la 
France  , sous  le  nom  de  saupiquet.  Voy.  Sauces. 

IJ  n est  pas  essentiel  de  piquer  toujours  un  levraut 
P our  e mettre  à la  broche  : mais,  dans  le  cas  contraire 
d faut  au  moins  Je  couvrir  de  Lardes  depuis  le  cou’ 

KnenTsèche'11155'5’  afin  d’bl'meCter  sn  <*air , uaturelle- 

f la  rnimite'  Avrès  avoir  épouillé  ub  Je- 
’ vous  Je  coupez  en  morceaux  : faites  fondre  dans 
me  casserole  un  quarteron  de  beurre,  et  mettez-y  vos 
orceaux  avec  sel  et  poivre  3 placez  votre  casserole  sur 

•rme,  ' re,mieZ  V°S  morcea,,x  i lorsqu’il  s seront 
- mes  , ce  que  vous  connaîtrez  par  leur  résistance 

■vrau  • ‘ V""/  dC  ^ herfcesi  cn  autant  voire 
• raut,  ajoutez  j deux  cuillerées  à bouche  de  farine 

n verre  de  v, u blanc  , un  peu  de  bouillon  ou  d’éàu 

^u  prem,er  bouillon  , retirez  votre  levraut  du  feu  Zr 

Zrun  ? !a,  PTe^ah  <Fi/ *'  * )•  Après  avoir 
é les  filets  de  deux  levrauts,  vous  les  parez  et  en 

hrez  les  nerfs,  vous  les  piquez  de  biefs  d’anchois 

s aies  : versez  ensu.te  de  l’huile  dans  une  casserole 

ruiez.y  une  demi.gousse  d’ail , „„  peu  d’échalotes 

chees,un  peu  de  sel  et  du  • C aIotes 

U|s  d-  ns  rpite  sel  et  du  gros  poivre  ; passez  vos 
Z d°"S  cel,e  casserole  , que  vous  mettez  au  feu- 

t cuits  égout, ez-les  chaudement;  versez  dans  vo’ 

« Sserole  deux  cuillerées  d’espagnole  aufanf  rî 

ZTV  ’ CUi'lerée  h lmdu  * vinaigre  d’es 
il  b >•  Api  es  avoir  fait  réduire  votre  sauce  vous  la 

« " 3frJs  1,ovoir  Passée  i,  l’étarnine,  vous 

retretlez  sur  le  feu  , vous  la  dégraissez  de  nouveau  • 

«vous  assurez  s.  elle  est  d’un  bon  goût,  alors  vous  il 
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versez  dans  votre  plat  , et  vous  servez  dessus  vos  filets 

bien  glacés.  , . 

Levrauts  ou  lièvres  , sauce  poivrade  ( Cuisses  de  ). 
Mettez  quatre  culottes  de  lièvres  ou  levrauts  à la  br  o- 
che ; quand  elles  sont  cuites,  laissez-les  refroidir; 
parez  vos  cuisses,  en  retirant  tous  les  os  des  quasis,  et 
donnez-leur  une  forme  ronde,  grattant  le  bout  de  1 os 
de  la  cuisse;  placez-les  sur  une  sauteuse;  faites-les 
chauffer  dans  une  demi-glace  sans  les  laisser  bouillir  , 
dressez-les  sur  votre  plat  ; mettez  dans  votre  plat  a 
sauter  trois  cuillerées  de  poivrade;  faites  réduire 
et  finissez  alors  avec  un  pain  de  beurre  , et  saucez  ■ 

V°ZvnZs  à lu  ciboulette  ( Filets  de).  Procurez- vous 
deux  levrauts  ; après  les  avoir  bardés,  faites  les  cuue  a 
ia  broche;  levez-en  les  filets,  que  vous  couperez  le  plus 
mince  qu’il  se  pourra  : hachez  très-mince  de  a petite 
civette  ^ayez  une  essence  de  haut  goût , dans  laquelle, 
mettez  vos  filets  avec  votre  civette  , gros  poivre  et  ]ua 
de  citron;  faites  chauffer  sans  bouillir  et  servez 

Levrauts  en  serpent  [Filets  de).  Apres  avo.r  levé  ta 
filets  de  deux  ou  trois  levrauts  , que  vous  parez  comme 

de,  file  s Piqués,  formez.;, vec  le  gros  bout  du  file,  une 
espèce  de  tête  de  serpent;  foncez  une  casser» le  Ae 
bandes  fie  lard  . arrangez-y  vos  filets  en  les  faisait  ser- 
rer ; mouillez-les  d’une  bonne  mar.n.de  code  « 
% blanc  ; après  avoir  couvert  vos  filets  d un  pap.e, 
beurré,  faites-les  cube  un  quart-d’ heure  feu  dessus  J 
dessous  ; leur  cuisson  .faite  , égoultez-les  , g acez  les 
dressez-les  sur  une  bonne  purée  de  g.brer  , et  apres 
avoir  arrosés  d’un  bon  fumé  , servez. 

levraut*  ou  lièvres  ( Pâtés  de  ).  o 

Levrauts  en  caisse.  On  se  procure  un  fort  lev.aut 
deux  petits;  apres  les  avoir  détaillés  en  morceaux 

comme  pouiun  civet  mettez 

quarteron  de  beutre  , deux  onces  de  lard  - p , 
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échalotes  hachées  , autant  de  gros  champignons 
ou  parures,  et  persil  haché;  assaisonnez  de  sel, 
poivre  , épices  , muscade  , une  gousse  d’ail  pilée  , et 
une  feuille  de  laurier;  mouillèz  le  tout  d’une  demi- 
bouteille  devin  blanc;  faites  réduire  vos  fines  herbes 
jnsquàce  que  le  beurre  ressorte;  alors  mettez  vos 
morceaux  de  lievre  dedans  ; faites  cuire  feu  dessus  et 
dessous  une  demi-heure  ; retirez  votre  lièvre  sur  un 
plat  de  terre  : faites  réduire  vos  fines  herbes  avec  deux 
cuillciées  d espagnole  réduite,  versez-les  dessus  votre 
lièvre;  laissez  le  refroidir;  quand  il  sera  froid  , vous 
huilerez  six  feuilles  de  papier,  la  première  sera  cou- 
verte de  minces  bardes  de  lard  ; vous  placerez  votre 
lièvre  dessus  en  forme  carrée  , ainsi  que  vos  fines  her- 
bes ; vous  recouvrirez  de  bardes  de  lard  , et  vous  l’en- 
velopperez d'une  feuille  de  papier,  de  manière  que 
ivoire  assaisonnement  ire  s’en  aille  pas  ; puis  vous  la 
recouvrirez  d’un  autre  , ainsi  de  suite  , jusqu’à  ce  que 
vos  six  feuilles  soieut  employées.  Que  votre  caisse  soit 
hermétiquement  fermée,  et  d’une  forme  bien  carrée  ; 
vous  ficelerez  votre  caisse  comme  une  pièce  de  beeuf  ’ 
ïhn  qu’étant  sur  le  gril,  votre  papier  ne  se  déploie  pas! 
tJne  heure  avant  de  servir,  mettez-Ia  sur  le  gril  à feu 
ioux  ; prenez  garde  que  votre  papier  ne  brûle  , et  que 
• otre  assaisonnement  n’en  sorte  ; dressez  votre  caisse 
: :ur  un  pial;  retirez  la  ficelle  et  la  première  feuille  • 
aites  a votre  caisse  une  petite  ouverture  carrée  et 
^aucez  votre  animal  d’une  espagnole  réduite. 

Levrauts  ou  lièvre  ( Terrine  de  ).  Levez  les  filets  de 
j e ievre  ou  de  vos  levrauts  ; après  les  avoir  piqués 
e moyen  lard  assaisonné,  foncez  une  terrine  de  bardes 
e lard,  et  tranches  de  jambon  assaisonnées  de  sel 
>o.vre  et  épices  ; placez  - y vos  filets  assaisonnés 
comme  dessous,  avec  truffes  vertes  et  champi- 
: couvrez  le  tout  de  tranches  de  bœuf  battues, 
bardes  de  lard;  couvrez  la  terrine  , que  vous 
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fermez  tout  autour  avec  de  la  pâle  ; faites  cuire  feu  des- 
sus  et  dessous  , mais  pas  trop  ardent.  Vos  filets  cuits  , 
ôtez  le  bœuf  et  le  lard  ; après  avoir  dégraissé  la  sauce  , 
mettez  - y de  l’essence  de  jambon,  et  servez  chau- 
dement. 


LIAISON.  Dans  la  cuisine  vulgaire  , on  entend  par 
liaison , ce  qu’on  emploie  dans  les  sauces  pour  leur 
donner  plus  de  corps  et  moins  de  liquidité  , comme 
sont  les  cotilis  , les  jaunes  d’œufs  , la  larine  frite  , ou  la 

crème  . 

L’art  des  liaisons  est  un  des  grands  secrets  de  la  haute 
cuisine  ; car  il  ne  s’agit  pas  de  les  faire  épaisses  , il  faut 
qu’elles  soient  onctueuses,  insinuantes , et  quelles 
lient  parfaitement  toutes  les  parties  d'un  ragoût  > de 
manière  à n’y  jamais  dominer.  La  liaison  ne  doit  donc 
jamais  s’apercevoir  , elle  ne  se  fait  sentir  que  par  la 
perfection  qui  résulte  de  l’accord  simultané  de  toutes 
les  parties  constituantes  d’une  sauce  , d’une  entree  , ou 
d’un  entremets  bien  finis  , et  dont  l’heureux  achève- 
ment est  tout  entier  son  ouvrage.  , i .. 

Les  œufs  sont  la  base  des  liaisons;  ils  sont  a la  cuisine 
d’une  indispensable  nécessité  : mais  on  se  tromperait 
si  l’on  croyait  qu’ils  suffisent  à leur  confection  ; de  la 
farine  et  certaines  fécules  employées  avec  modéiation 
devrais  coulis  de  viande  et  de  gibier  , des  essences  et 
d«.  réductions  bien  faites  entrent  souvent  ans,  dans  la 


7^,  C’es,  de  l’a«  de  les  bien  com- 
biner , qu’une  bonne  liaison  tÿ.  son 


LT  plupart  des  liaisons  ne  se  mettent  qu’au  moment 
même  de  servir. 


LIÈVRE.  Animal  quadrupède  plautivore  très- 
connu.  On  donne  assez  communément  a sa  feme  e 

nom  de  hase  , et  on  nomme  ses  petits  levrauts.  Vor, 
Ley&avt. 
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On  doit  { référer  les  lièvres  de  montagnes  à ceux  des 
plaines;  et  lorsqu’ils  ont  été  bien  courus  à la  chasse  , 
ils  n'en  valcut  que  mieux.  Le  trois-quarls  , qui  tient  le 
milieu  entre  le  levraut  et  le  capucin  , est  le  plus  estimé 
par  les  gourmands.  On  fait  , comme  Ton  sait  , un  civet 
du  train  de  devant  ; et  le  train  de  derrière  , piqué  en 
fin  , figure  mérveiileusemeut  rôti.  On  eu  fait  des 
pâtés  froids  et  chauds , des  daubes  ; on  le  sert  à la 
bourgeoise  , à la  singaraz  , en  haricot  , au  bon  chas, 
seur , etc. , etc. 

Lièvre  à la  broche.  Procurez-vous  uu  bon  lièvre; 
après  l’avoir  dépouillé  et  vidé  , fàiles-Ie  revenir  sur 
un  fourneau  ardent  ; en  l’ôtant  de  dessus  le  fourneau  , 
trempez  votre  main  dans  son  sang , et  vous  la  passez 
sur  le  dos  et  les  cuisses  de  votre  bête  ; piquez-le  depuis 
le  cou  jusqu’au  bout  des  cuisses  : une  heure  de  broche 
suffit  pour  cuire  un  lièvre  , et  servez-le  avec  la  sauce 
suivante  : 

Pilez  le  foie  cru  de  votre  lièvre  avec  le  dos  du  cou- 
teau ; passez  ensemble  un  petit  morceau  de  beurre  , 
quelques  échalotes,  du  persil  en  branche  , un  peu  de 
thym  , une  feuille  de  laurier  ; joignez-y  les  trois-quarts 
d’une  cuillerée  à bouche  de  farine  , que  vous  faites  re- 
venir avec  votre  assaisonneme  it  ; a joutez  un  verre  de 
vin  blanc  et  deux  verres  de  bouillon  ; tournez  votre 
sauce  jusqu’à  ce  qu’elle  houille  ; mettez-y  du  sel  et  du 
poivre  ; faites  réduire  votre  sauce  à plus  de  moitié  ; 
quand  elle  est  réduite,  passez-la  à l’étamine  en  la  foulant 
légèrement,  et  servez-la  dans  une  saucière  à côté  de 
'Otre  plat  de  îôt. 

Lièvre  en  guise  de  pdté.On  a un  vieux  lièvre  dont  on 
garde  le  sang  : on  en  lève  toute  la  chair  en  gros  filets  ; 
après  l’avoir  désossé  , on  le  coupe  en  six  morceaux;  on 
le  larde  partout  avec  de  gros  lardons  de  fin  lard  , assai- 
sonnés de  sel  fin  , gros  poivre  , fines  épices  , thym  , 
laurier  , basilic  en  poudre  , ciboules  , échalotes,  une 
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pointe  d’ail , le  tout  haché.  On  met  le  lièvre  dans  une 
petite  marmite  entre  des  hardes  de  Iard,et  sur  les  harde» 
on  place  les  os  du  lièvre  avec  le  sang,  en  yajoulant 
un  quarteron  de  hon  beurre  et  un  verre  d’eau-de-vie. 
On  bouche  bien  la  marmite  et  on  laisse  cuire  sur  de  la 
cendre  chaude  ou  au  four,  pendant  quatre  ou  cinq 
heures.  La.  cuisson  achevée  , on  ôte  les  os  du  lièvre  , et 
on  dresse  dans  le  plat  ou  dans  une  terrine,  les  morceaux 
de  chair  serrés  l’un  contre  l’autre  ; on  met  par-dessus- 
les  bardes  de  lard  et  toute  la  sauce;  on  laisse  refroidir, 
et  on  sert  froid. 

Lièvre  ( C'ivcL  de  ).  Choisissez  un  bon  lièvre  des  mon- 
tagnes ( qui  vaut  infiniment  mieüx  qu’un  lièvre  de  la 
plaine  ) , et  lorsque  vous  Paurez  dépouillé  et  vidé, 
coupez  le  par  morceaux  d’égale  grosseur.  Mettez  dans 
une  casserole  un  morceau  de  beurre  et  de  la  farine  en 
proportion  , pour  faire  un  roux  , et  lorsqu’il  sera  pres- 
que fini  , jetez-y  une  trentaine  de  morceaux  de  petit* 
lard  ; passez-les  à petit  feu  pendant  dix  minutes  ; met- 
tez-y  votre  lièvre  ainsi  que  vous  l’avez  préparé  ,et  faites 
le  revenir  jusqu’à  ce  que  la  chair  en  soit  bien  ferme. 
Mouillez  alors  votre  civet  avec  du  vin  rouge  et  un  peu 
de  bouillon  ; ayez  soin  que  votre  ragoût  soit  baigné  , 
c’est-à-dire  que  la  viande  nage  dans  la  sauce  ; assaison- 
nez de  très  peu  de  sel  à cause  du  petit  lard  , ajoutez-y 
poivre  , trois  clous  de  girofle  , un  bouquet  garni  de 
persil  , ciboules , thym , une  feuille  de  laurier  et  quel- 
ques champignons.  Lorsque  votre  civet  sera  aux  trois- 
quarts  cuit,  meltez-y  quelques  petits  oignons  bien 
épluchés.  ( Vous  pouvez  les  passer  dans  du  beurre  , si 
vous  voulez , comme  une  matelote.)  La  sauce  réduite 
et  votre  civet  cuit  à point,  dégraissez-le  ; après  vous 
être  assuré  qu’il  est  de  bon  goût,  dressez -le  en 
passant  la  sauce  à l’étamine,  si  vousle  jugez  convenable, 
• et  servez  bien  chaud. 

Lièvre  au  sang  ( Civet  de).  Le  civet  au  sang  *e  fait  da 
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ta  même  manière  que  le  précédent  ; on  observe  seule- 
ment de  conserver  tout  le  sang  du  lièvre.  On  le  met 
dans  la  sauce,  avant  de  la  vider;  on  remue  fortement 
jusqu’à  ce  qu’elle  soit  bien  chaude  , car  il  ne  faut  pas 
qu  elle  bouille  ; on  la  passe  à l’étamine  aiusi  que  la 
première  , et  on  la  verse  de  même  sur  le  ragoût  , que 
l'on  a également  eu  soin  de  dresser  sur  un  plat. 

Lue  chose  essentielle  a suivre  en  pareil  cas,  c’est 
de  tenir  le  roux  plus  léger  que  dans  le  civet  ordi- 
naire, attendu  que  le  sang  lie  assez  la  sauce  par  lui- 
même. 

Lièvre  en  dauhe.  Votre  lièvre  dépouillé  et  vidé; 
piquez-le  de  moyens  lardons  assaisonnés  d’aromates 
pilés,  de  sel  et  de  poivre.  Lorsque  les  cuisses  et  les 
filets  seront  piqués , vous  mettrez  dans  une  daubière 
quelques  bardes  de  lard  , votre  lièvre  dessus , un  quart 
de  veau  coupé  en  morceaux-, que  vous  placez  à l’entour; 
couvrez-le  de  bardes  de  lard  ; ajoulez-y  un  bouquet 
de  persil  et  de  ciboules,  deux  feuilles  de  laurier  , un 
bouquet  de  thym  , deux  ou  trois  carottes , trois  oi- 
gnons , deux  clous  de  girofle;  mouillez  le  tout  avec 
du  bouillon.  La  cuisson  achevée,  dressez  votre  mets 
sur  le  plat , et  servez  chaud. 


Ltevre  au  bon  chasseur.  Videz  votre  lièvre  de  toutes 
<es  tri  pailles  , sans  le  dépouiller  de  sa  peau  ; farcissez- 
<e  deson  foie,  accompagnéd’autres  foies,  si  vous  en  avez 
*vec  du  persil  et  de  la  ciboule,  le  tout  haché  bien 
menu  et  pile  dans  un  mortier  avec  un  bon  morceau  de 
•eurre  frais,  du  sel  et  du  poivre.  Cousez  le  ventre  à 
*otre  bele  pour  empêcher  que  rien  ne  sorte  ; mettez-le 
lia  broche,  et  fa, tes-le  rôtir  à petit  feu  , jusqu’à  ce 
J , S0,tcu,t  dajis  sa  perfection  , ce  que  l’on  aperçoit 
lorsque  sa  peau  se  détache  de  son  corps.  Alors  dé- 
rochez-le  , levcz-lu.  Je  reste  de  ses  peaux  , en  sorte 
lu  H soit  bien  propre  , servez  avec  une  poivrade. 
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On  peut  accommoder  ainsi  les  levrauts,  les  lapereaux 
,ct  les  lapins . 

Licvrc  en  huncot . Faites  un  roux  avec  de  la  farine 
et  du  beurre  ; mettez  y un  vieux  lièvre  par  morceaux  , J 
faites  le  refaire  dans  le  roux,  et  mouillez-Ie  avec  un 
demi-selier  de  vin  blanc  , uuecuilleiée  de  vinaigte  , 
du  bouillon,  un  bouquet  de  persil,  ciboules,  une 
gousse  d'ail  , trois  ou  quatre  échalotes,  ti  ois  clous  de 
girolle  , thym  , laurier  , basilic  , un  peu  de  jus  de  veau; 
assaisonnez  de  sel  , gros  poivre.  A la  moitié  de  la  cuis* 
son , mellez-y  des  navets  coupés  proprement  et  blanchis 
à deux  bouillons  ; passez  au  beurre  quelques  mies  de 
pain  coupées  proprement  ; après  les  avoir  retirées  , 
poudrez-les  légèrement  de  sel  fin  , et  arrosez-les  avec 
quelques  gouttes  de  vinaigre  ; le  lièvre  étant  cuit  a 
propos  avec  les  navels , assaisonné  de  bon  goût , et  bien 
dégraissé  , dressez  dans  le  fond  du  plat  que  vous  devez 
servir  , les  rôties  de  pain,  votre  lièvre  dessus  ; couvrez 
le  tout  avec  les  navets  , et  servez  pour  cnliée. 

Lièvre  {Filets  marines  et  sautés  de).  Levez,  parez 
■et  piquez  des  filets  de  lièvre  comme  à l'ordinaire; 
mettez-le  dans  une  terrine  avec  sel,  poivre,  feuilles  de 
laurier  , thym  , persil  en  branches , ciboules  entières, 
et  un  grand  verre  de  vinaigre  ; laissez-les  dans  ce  bain 
pendant  huit  jours  ; ôtez-les  le  jour  que  vous  voulez 
vous  en  servir.  Après  les  avoir  appropriés  et  égouttes, 
mettez-les  dans  un  sautoir,  arrosez-les  de  beurre  tiède, 
de  manière  qu'ils  y baignent  à l’aise.  Au  moment  du 
service,  placez  votre  sautoir  sur  un  feu  ardent,  afin 
que  vos  filets  ne  suent  pas , ayant  soin  de  les  retou  ner  ; 
lorsque  vous  sentez  qu'ils  sont  fermes  sous  le  oigt  , 
retircz-les;  après  les  avoir  égouttés , dressez  - les  sur 
votre  plat  , et  servez  avec  une  poivrade  dessous. 

Liè  vre  ( Boudin  de).  Il  se  prépare  et  s’apprête  comme 
celui  du  lapin.  V oy . Boüdih. 
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LIMANDE.  Poisson  plat  de  mer  dont  la  chair  est 
assez  estimée  , lorsqu'il  est  frais  et  d’une  certaine  gros- 
seur. Ou  eu  distingue  de  trois  sortes  , la  limindc  pro- 
prement dite  , le  fiez  et  le  Jlételet. 

Limandes  sur  le  plat . Videz  et  nettoyez  vos  limandes  j 
faites  fondre  dans  un  plat  un  morceau  de  beurre,  au- 
quel vous  ajoutez  un  peu  de  muscade  râpée  ; arrange^ 
vos  limandes  sur  votre  plat , metlez-y  l’assaisonnement 
nécessaire  , arrosezles  avec  un  verre  de  vin  blanc,  mas- 
quez les  ensuite  avec  de  la  chapelure  , posez-les  sur  le 
fourneau,  un  four  de  campagne  par-dessus.  Etant  cuites 
servez- les. 

Limandes  à la  bourgeoise.  Mettez  du  beurré  fin  dans 
un  plat  , avec  persil  , ciboules  , champignons  hachés  , 
sel , poivi  e et  vos  Junandes  ; ajoutez  le  même  assaison- 
nement que  ci-dessus  -,  couvrez-les  d’un  autre  plat,  et 
faites  cuire  à petit  feu  j servez  à courte  sauce  avec  un 
filet  de  verjus. 

Limandes  frites.  Vos  limandes  bien  vidées,  bien 
nettoyées  et  bien  essuyées  , farinez  les  , faites-les  frire 
dans  une  friture  bien  chaude  , à feu  clair  , ayant  soin 
de  ne  point  les  laisser  languir  sur  le  feu  , sans  quoi  elles 
deviendraient  mollasses.  Servez-les  sur  une  serviette 
pour  rôt.  On  les  sért  aussi  pour  entrée,  avec  une  sauce 
aux  câpres  et  aux  anchois  , ou  une  sauce  à l’huile  ; une 
sauche  hachée,  ou  quelque  ragoût  , comme  de  ris  de 
veau  et  de  champignons. 

Limandes  grillées.  Vos  limandes  étant  marinées  avec 
huile,  sel,  poivre,  persil  et  ciboules  entières,  faites- 
les  griller,  en  les  arrosant  de  leur  marinade  , et  servez 
avec  telle  sauce  que  vous  jugerez  convenable. 


LIMON.  Fruit  du  limonnier,  arbre  commun  dans 
■ nos  departemens  méridionaux  , et  qui  est  une  espèce  do 
C c,*ronn,er-  Le  limon  est  plus  long,  plus  jaunâtre  , plus 
mou  que  le  citron  , et  son  écorce  est  moins  quinlessen- 
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cieuse  ; on  en  dislingue  de  deux  sortes  , le  doux  el  l’ai- 
gre. Le  doux  est  de  peu  d’usage  ; on  en  confit  seulement 
l’écorce.  L’aigre  s’emploie  avec  le  sucre  , el  sert  à faire 
une  boisson  agréable  , qu’on  appelle  limonade  , et  dont 
la  recette  est  connue  de  presque  tout  le  monde. 

Limon.  ( Sirop  de)  On  prend  suc  de  limon  une  livre, 
sucre  très-blanc,  une  livre  quatorze  onces;  on  met  ces 
deux  substances  dans  un  vase  de  faïence  ; on  place  le 
vaisseau  sur  un- feu  très-doux  ; on  remue  le  mélange  jus- 
qu’à ce  que  le  sucre  soit  fondu  ; alors  ou  le  relire  du 
feu  , on  le  laisse  refroidir  , et  on  le  passe  à travers  une 
étamine. 

On  est  dans  l’usage  d’aromatiscr,ce  sirop.  Il  y a deux 
procédés  pour  y parvenir  : le  premier  , qui  est  le  moins 
bon,  consiste  à frotter  l’écorce  jaune  d’un  citron  contre 
un  morceau  de  sucre  , pour  faire  ce  que  l’on  appelle  un 
oleo-saccharum  ; on  délaye  ensuite  cette  espèce  de 
conserve  dans  le  sirop  : mais  cette  manière  d’aroma- 
tiser n’est  bonne  que  quand  on  a l’intention  de  l’em- 
ployer de  suite  , à cause  que  ce  mélange  trouble  et  fait 
fermenter  ce  sirop  très  * promptement.  Le  deuxième 
procédé , qui  est  le  meilleur  , est  d’ajouter  vingt-quatre 
gouttes  d’esprit  de  citron  par  pinte  de  sirop. 

Limon.  ( Manière  de  préparer  le  suc  de  ) On  prend 
le  nombre  que  l’on  désire  de  limons;  on  les  pèle,  on 
les  coupe  en  deux  , on  en  sépare  les  pépins  , comme 
inutiles  , et  on  les  écrase  dans  un  vase  de  faïence;  on 
Jes  laisse  fermenter  pendant  vingt-quatre  heures,  en- 
suite on  les  exprime  dans  un  linge.  Le  suc  qui  découle 
passe  trouble  ; on  le  dépure  , en  le  filtrant  à travers  un 
papier  sans  colle  , et  on  l’obtient  très-clair.  On  en  prend 
la  quantité  prescrite  ci-dessus  pour  en  faire  le  sirop. 
S’il  en  reste  , on  le  conserve  dans  des  bouteilles  pleines  , 
avec  un  peu  d’huile  d’olive  dans  le  goulot  de  la  bou- 
teille , et  on  les  met  dans  une  cave.  Ce  suc  se  conserve 
très- long  temps.  Quand  on  veut  s’en  servir,  on  a soin. 
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d'en  ôter  l’huile  , en  introduisant  dans  le  cou  de  la  bou- 
teille , une  ou  plusieurs  mèches  de  papier  gris  ou  du 
coton  , jusqu’à  ce  que  l’on  n’aperçoive  plus  d’huile.  Ce 
suc  peut  servir  aux  mêmes  usages  que  le  nouveau. 

LLVIONNER  , se  dit  des  poissons  comme  la  tanche , 
la  lotte  , etc.  , que  l’on  met  dans  l’eau  prête  à bouillir  , 
et  que  l’on  retire  un  instant  après , pour  enlever  le  limon 
avec  un  couteau  , en  allant  de  la  tête  à la  queue , sans 
offenser  la  peau. 

LOCHE.  Petit  poisson  de  la  grosseur  et  de  la  taille 
de  l’éperlan.  On  le  trouve  dans  les  petites  rivières  et 
dans  les  ruisseaux.  Quoique  ce  poisson  se  plaise  dans  la 
bourbe,  sa  chair  est  délicate.  Il  s’apprête  et  s’accom- 
mode comme  l’epèrlan.  Voy.  Eperlan. 

LONGE  de  BOEUF.  C’est  la  partie  qui  est  depuis 
les  aloyaux  jusqu’à  la  cuisse,  qui  comprend  le  flanchet 
et  la  pièce  parée. 


LONGE  de  VEAU;  C’est  la  même  partie  que  celle 
.du  bœuf;  mais  elle  comprend  la  cuisse  et  le  rognon 
qui  est  attaché  aux  vertèbres  lombaires. 

LOTTE  ou  LOTE.  Poisson  d’eau  douce  , gras  et  dé- 
licat , ressemblant  assez  à la  lamproie.  II  a la  queue 
faite  en  manière  d’épée  , et  le  corps  rond  et  brun.  On 
l’apprête  et  on  l’accommode  comme  l’anguille.  Voyes 
Ahgüille.  Plusieurs  confondent  assez  gratuitement  les 
lotet  avec  les  barioles. 


LUBINE.  Poisson  de  mer  que  Ton  pêche  sur  les  côtes 
de  la  ci-devant  Bretagne  ; il  est  plus  gros  que  la  morue, 
e»  ressemble  assez  à la  truite;  il  a les  écailles  beaucoup 
plus  larges  et  la  chair  plus  blanche.  On  le  fait  cuire  à 
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l’eau  de  sel  ; mais  genéi  aie  ment  il  s’apprête  et  s'acoom- 
mode  comme  la  morue.  Voj.  Morue. 


M. 


MACARONI.  Sorte  de  pâle  d’Italie  , faite  avec  de  la 
farine  et  du  fromage.  Il  ne  faut  y épargner,  ni  le  beurre 
ni  le  fromage.  Cependant,  lorsqu’on  veut  aller  à l’é- 
conomie, on  peut  mettre  moilié  Gruyère  et  moitié 
Parmesan.  On  sert  aussi  les  macaronis  en  potage,  soit 
en  gras  , soit  en  maigre  ; mais  celle  pâle  figure  mieux 
à l’entremets. 

Macaroni.  ( Polage  au  ) On  casse  une  livre  de  ma- 
caroni en  petits  morceaux  ; après  l'avoir  blanchi  et 
égoutté  , on  le  fait  cuire  dans  un  consommé  de  polage  : 
étant  cuit  , on  le  verse  dans  la  soupière  , et  on  le  sert 
avec  du  Parmesan  râpé  , à part. 

Macaroni  à la  Napolitaine.  Faites  cuire  à l’eau  do 
sel,  deux  livres  de  macaroni;  une  demi-heure  suffit 
pour  sa  cuisson  ; égouttez-le  ensuite  dans  une  passoire. 
Vous  avez  trois  quarts  de  livre  de  Parmesan  lapé  a 
part  ; dressez  voire  macaroni  dans  une  soupière  à po- 
tage , ou  sur  un  grand  plat  ovale  ; placez  alors  un  lit  de 
macaroni  et  un  lit  de  fromage  , et  ainsi  de  suite,  que 
vous  aurez  soin  d’arroser  avec  un  jus  d é tou  (Ta  de  ou  du 
bon  bouillon. Le  tout  ainsi  préparé,  arrosez  le  dernier 
lit  avec  une  demi-livre  de  beurre  fin  que  vous  aurez 
fait  fondre  , et  servez  chaudement. 

Macaroni.  ( Timbales  de  ) Elles  se  préparentde  même 
que  le  macaroni  à la  Napolitaine  , a 1 exception  que  1 on 
saute  le  macaroni  avec  les  garnitures  suivantes  ; 

On  coupe  en  gros  filets  , deux  blanrr>de  volaille  rô- 
tie , un  quarteron  de  langues  à l’écarlate , une  vingtaine 


MAC  ' 327 

de  champignons  , cinq  ou  six  truffes,  une  gorge  de 
ris  de  veau  , crêtes  et  rognons  de  coq;  le  tout  cuit  à 
point;  on  manie  le  tout  avec  un  quarteron  de  beurre  , 
et  on  le  verse  dans  la  timbale , qui  doit  être  foncée  avec 
de  la  pâte  brisée  , ou  des  rognures  de  feuilletage;  on 
recouvre  avec  la  même  pâte  , et  on  fait  prendre  coudeur 
au  four. 

On  peut /faire  une  croûte  de  timbale  , et  verser  l’ap- 
pareil au  moment,  bien  chaud,  et  le  renverser  sur 
tun  plat. 

Les  timbales  de  lazagnes  et  de  nouilles  , se  préparent 
et  se  font  de  même  que  celles  de  macaroni. 

MACARONS.  Sorte  de  pâtisserie  faite  avec  sucre  , 
farine,  amandes  douces  ou  amères,  pilées,  dont  on  fait 
une  pâte  qu’on  taille  en  petits  pains  plats  et  ronds,  ou 
de  Ggure  ovale. 

Macarons  d’amandes  douces.  On  émonde  une  demi, 
livre  d’amandes  douces.  Etant  bien  ressuyées  , on  les 
pille  fortement  dans  un  mortier  , et  on  y met  environ 
deux  blancs  d’œufs  , pour  qu’elles  ne  tournent  pas  en 
huile;  puis  on  les  met  dans  une  terrine  avec  une  livre 
de  sucre  pilé  ; on  remue  avec  une  cuiller  de  bois.  Si 
l’appareil  est  trop  ferme  , on  y ajoute  un  blanc  d’œuf, 
de  la  fleur  d'orange  ou  de  la  râpure  d’écorce  de  citron. 
Etant  à son  point  , on  tourne  les  macarons  de  forme 
onde;  on  les  place  à des  distances  telles  qu’ils  ne 
puissent  se  joindre  en  cuisant , et  on  met  au  four. 

Macarons  d’amandes  amères.  Même  procédé  pour 
les  émonder  et  les  piler. On  y met  un  peu  plus'de  sucre; 
5U  les  fait  cuire  comme  les  précédens. 

Macarons  pralines  .On  coupe  des  amandes  émondées 
sn  petits  filets  ; on  les  fait  praliner  un  instant  comme  la 
leur  d’orange  ; puis  on  les  met  dans  une  terrine  avec 
lu  sucre  et  du  blanc  d’œuf.  Cet  appareil  ayant  assez 
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de  consistance  pour  être  maniable,  on  couche  les  ma- 
carons sur  le  papier  , et  on  les  fait  cuire  au  (our. 

MACHE.  Plante  potagère  aussi  nommée  Doucette  , 
salade  de  chanoine  , hlanchette  et  poule  grasse  , dont 
il  y a deux  espèces  , la  commune  et  la  grasse. 

On  mêle  la  mâche  avec  toutes  sortes  de  salades 
d’hiver,  céleri,  betterave,  chicorée  et  aussi  avec  des 
anchois. 

MACIS  , connu  improprement  sous  le  nom  de  fleur 
de  muscade  , est  une  petite  écorce  intérieure  et  rou- 
geâtre, dont  la  noix  muscade  est  enveloppée  dans  sa 
maturité.  On  l’emploie  rarement  dans  les  ragoûts; 
mais  on  le  fait  entrer  quelquefois  dans  les  crèmes  , dans 
les  entremets  sucrés,  ainsi  que  dans  les  compotes.  Il 
leur  communique  un  goût  très-agréable  , et  plus  fin  que 
celui  de  la  muscade.  On  tire  aussi  du  macis,  une  huile 
qui  est  fort  utile. 

MACREUSE.  Oiseau  qui  participe  de  la  nature  du 
poisson.  Il  a l’apparence  du  canard  , et  demeure  pres- 
que toujours  sur  la  mer  , où  il  plonge  jusque  dans  le 
fond  de  l’eau  pour  chercher  dans  le  sable  , de  petits 
coquillages  dont  il  se  nourrit. 

La  chair  de  la  macreuse  est  dure  , coriace  et  d’un 
suc  grossier  ; elle  a le  goût  marin  et  sauvage. 

La  macreuse  noire  passe  pour  la  meilleure  ; la  grise , 
qui  est  la  femelle  , et  qu’on  appelle  communément 
hisclle  , est  plus  coriace.  On  peut,  sinon  en  tout  , du 
jnoins  en  partie  , corriger  , par  le  moyen  des  assaison- 
neinens , le  mauvais  goût  et  la  mauvaise  qualité  de  la 
macreuse.  On  la  plume  , on  la  vide  , on  la  trousse  , et 
on  peut  lui  faire  subir  toutes  les  préparations  du  canard. 
Voy.  Canard. 

Macreuse  au  chocolat.  On  laye  bien  sa  macreuse 
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iprès  l’avoir  videe  , on  la  fait  blanchir  sur  la  braise  , 
ensuite  on  la  met  avec  un  peu  d’eau  dans  un  vaisseau  de 
terre  , où  on  la  fait  cuire  avec  du  sel  , du  poivre,  du 
laurier  et  des  fines  herbes  ; après  quoi  on  prépare  un 
peu  de  chocolat  de  la  même  manière  que  si  c’était  pour 
fe  boire-,  et  on  le  verse  dessus  la  macreuse.  Etant  cuite 
le  cette  façon  , on  la  mange  avec  tel  ragoût  que  l’on 
?eut.  On  remarque  qu’elle  est  beaucoup  moins  coriace  , 
msi  préparée,  que  d’aucune  autre  manière  ; ce  qui 
icnt  de  la  substance  fine  et  sulphureuse  du  chocolat  , 
;ui , eu  pénétrant  la  chair  de  la  macreuse  , en  attendrit 
es  fibres.  Cet  oiseau  ainsi  apprêté  , perd  beaucoup  de 
1 on  mauvais  goût  et  de  sa  mauvaise  qualité. 

MAENA.  Petite  espèce  de  hareng  , qui  est  marqué 
chaque  côté  , d’une  tache  ronde , noire  azurée  ou 
'une  et  quelquefois  varié  par  tout  le  corps  , de  beau- 
>up  de  couleurs  différentes.  Il  naît  dans  l’Océan , 
îmme  l’autre  espèce.  Les  plus  grands  ne  passent  pas 
longueur  de  la  main.  On  le  sale  comme  les  autre* 
arengs  , auxquels  il  ne  cède  rien  pour  le  goût.  On  les 
pprete  et  on  les  accommode  comme  ces  derniers. 


MAIS  , ou  LU  d'Inde  , ou  blé  de  Turquie.  Il  est  difTé- 
nnt  par  la  couleur  de  ses  épis;  il  y en  a de  blancs,  de 
Jges  , de  presque  noirs,  de  pourprés  , de  bleus  et  de 
jarres  de  plusieurs  couleurs,  le  tout  par  l’écorce  - 
r la  farine  est  toujours  blanche. 

Il  y a deux  sortes  de  maïs  ; le  dur , qu’on  mange  au 
u de  pain  , grillé  ou  bouilli  dans  l’eau  ■ l’autre  est 
tdre  et  délicieux.  C’est  avec  la  farine  de  ce  dernier  • 
'ou  fait  des  beignets  , de  la  galette  et  des  biscuits 

.CS  ,Uyaux  de  mî»ïs  , q»i  sont  fort  doux  , avec  le 
“u,  quand  il  est  mûr  , il  se  fait  de  bon  miel  , eu  v 
lant  quelques  ingrédiens. 

aS 
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MAQUEREAU.  Poisson  de  mer  sans  écailles,  et, 
dont  le  corps  rond  , épais  et  charnu  peut  avoii  un  pied 
de  long  ; il  a les  yeux  de  couleur  dorée  , et  paraît  dans 
l’eau  , d’un  jaune  de  souffre.  Lorsqu’il  en  est  dehors  et 
qu’il  est  mort , il  a le  ventre  d’un  blanc  argenté  , et  le 
reste  du  corps  parsemé  de  petites  taches  d'un  bleu  ver- 
dâtre et  foncé.  Il  se  pêche  particulièrement  aux  mois 

d’avril  et  de  mai. 

Maquereaux  à la  maître  d'hôtel.  Ayez  deux  ou  trois 
maquereaux  que  vous  videz  et  dont  vous  ôtez  les  hoyaux 
en  insinuant  la  pointe  du  couteau  danslc  trou  qu  ils  on. 
au  milieu  du  corps  ; essuyez-les  avec  un  linge  moui  e. 
Après  les  avoir  fendus  du  côté  du  dos  , depuis  la  tete 
jusqu’à  la  queue,  mettez-les  sur  un  plat  de  terre  , avec 
sel  , gros  poivre  , ciboules,  persil  en  branches  ; ai- 
rosez-les  d’huile  une  demi-heure  avant  de  servir,  mette  - 
les  sur  le  gril  à un  feu  très-doux  , ayant  soin  de  les  . 
tourner.  Au  moment  de  servir  , dressez-les  sur  un  plat , 
et  mettez-leur  dans  le  dos  une  maître-d’hôlel  froi  e , ou 
si  vous  le  croyez  plus  convenable  mettez  dans  une  - i 
rôle  , un  morceau  de  beurre  , plein  une  cuiller  a 

touchi  de  farine  , du  persil  de  la  -bo«  e Ue„  h - 
, ,0  f1n  _P1  du  poivre;  mêlez  la  farine  avec  tassai 

sonnentenT;  ajoutez-,  un  deml-verre  d’eau  et  un  jus  de 
eïtrout  mettez  votre  sauce  sur  le  feu,  ayant  som  de  U 
tourner  ; au  premier  bouillon  , si  elle  es.  de  bon  gou. . 

versez-la  sur  votre  poisson  , cl  servez  roui  entree. 

versez  v Anglaise  Avez  deux  ou  trois  ma- 

Muauercaux  a l Anglaise, 

9 frais  videz-les  par  les  ouïes,  tirez  leur 

quereaux  ties-lrais  , viuez  i 

les  d’une  légère  eau  de  sel , e. 

ta.  !•-»■  cuisson  achevée,. .reevo;.^ sauc( 

les,  dressez-lcs  sur  un  plat,  et  saucez 
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au  fenouil , ou  de  celle  connue  sous  le  nom  de  sauce 
aux  groseilles  à maquereaux. 

Maquereaux  aux  écrevisses.  Procurez-vous  deux  ou 
trois  maquereaux  bien  frais,  auxquels  vous  faites  les 
préparations  nécessaires.  Faites  blanchir  des  écrevisses; 
épluchez-les , pilez-en  les  coquilles  ; hachez-les  queues 
avec  champignons,  persil  et  ciboules;  mêlez  avec  du 
bon  beurre  , sel  et  poivre  ; farcissez  en  vos  maquereaux  ; 
enveloppez-les  ensuite  de  papier  graissé  ; faites-Ies 
^griller  à petit  feu  , et  scrvez-les  avec  du  coulis  d’écre- 
visses. 


Maquereaux.  ( Laitances  de  ) Apprêtez  et  accom- 
modez-les  comme  celles  de  carpe.  V oy.  Carpe. 

Maquereaux  au  beurre  noir.  Préparez  et  faites  griller 
vos  maquereaux  comme  ceux  à la  maître-d’bôtel  ; leur 
cuisson  achevée  , dressez-les  sur  ün  plat  avec  un  cordon 
le  persil  frit  à l’entour,  et  servez  les  avec  du  beurre 
i noir.  Voy.  Sauces. 

Maquereaux  au  gras.  Faites  sueur  du  jambon  , 
mouillez  de  bouillon  , d’une  cliopine  de  vin  blanc  , 
avec  sel  , gros  poivre  , bouquet  et  quelques  clous  de 
girofle  ; votre  braise  ainsi  faite  , metlez-y  cuire  vos  ma- 
quereaux  ; étant  cuits  , drcssez-lcs  sur  un  plat;  ouvrez- 
es  , et  servez  dessus  une  bonne  essence  avec  civette 
iachée  et  beurre  frais.  Liez  le  tout  , et  ajoutez  y uu 
us  de  citron. 

Maquereau x en  papil/ottes.  Ayez  trois  beaux  ma- 
juereaux  laites  cl  bien  frais;  videz-les  par  les  ouïes  ; 
-ailes  cuire  vos  laitances  dans  une  casserole , avec  du 
jeurre  frais  , sel  , poivre  et  un  jus  de  citron  ; laissez- 
| es  refroidir  ; maniez  avec  vos  laitances  , une  bonne 
• naitre-diiôtel  froide,  que  vous  introduirez  dans  le 
entre  de  vos  maquereaux  par  les  ouïçs  ; mettez  chaque 
‘ naquereau  dans  une  feuille  de  papier  huilé  ; ficelcz-ex 
es  deux  bouts  ; faites  cuire  sur  le  gril  ou  au  four  , et 
>ervez-le3  avec  leurs  papilloltes. 
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Maquereaux  en  caisse  à la  Périgord.  Prenez  une- 
certaine  quantité  de  truffes  , que  vous  hachez  avec  un 
peu  de  persil  et  de  ciboules  ; maniez  ce  hachis  avec  un 
morceau  de  bon  beurre,  sel  et  poivre.  Ayez  deux  bons 
«et  beaux  maquereaux  bien  frais;  farcissez-les  avec  la 
préparation  ci-dessus  mentionnée  ; enveloppez,  ensuite 
vos  maquereaux  de  feuilles  de  vigne  et  de  bardes  de 
lard.  Faites  une  caisse  de  papier  double  , frottez-en  les 
dehors  avec  de  l’huile  ; mettez-y  vos  maquereaux , avec 
un  peu  de  beurre  au  fond  ; posez  sur  le  gril , une  feudle 
de  papier  graissé  et  la  caisse  par-dessus;  faites  griller 
à petit  feu  ; servez-les  dans  leur  caisse  avec  un  jus  de 
citron. 

Maquereaux.  {Sauté  de  filets  de)  Pour  lever  les 
filets  de  vos  maquereaux  en  entier,  glissez  votre  cou- 
teau entre  la  peau  et  la  chair  , pour  en  ôter  la  peau  ; 
parez  vos  filets  et  metlcz-les  dans  un  sautoir  avec  du 
sel  , du  gros  poivre  , du  persil  , de  la  ciboule  bien 
hachée  ; faites  ensuite  tiédir  un  bon  morceau  de  beurre 
que  vous  verserez  dessus  : au  moment  de  servir  , mettez- 
les  sur  le  feu  , remuez-les  pour  les  empêcher  de  s’atta- 
cher ; quand  ils  sont  un  peu  chauffés  d’un  côté  par 
quelques  bouillons  de  Beurre  , retournez-les  avec  beau- 
coup de  précaution  , pour  éviter  de  les  rompre.  Après- 
vous  être  assuré  de  leur  cuisson  , dressez-les  sur  le. 

plat. 

Mettez  dans  une  casserole  un  bon  morceau  de  beurre , 
une  cuillerée  à dégraisser  de  velouté  , trois  jaunes 
d’œufs  , le  jus  de  deux  citrons  , du  sel , du  gros  poivre  , 
une  ravigotle  bien  hachée  ; tournez  toujours  votre 
sauce  jusqu’à  ce  qu’elle  soit  liée;  ne  la  laissez  pas 
bouillir  , parce  qu’elle  tournerait  ; goûtez  si  elle  est  de 
bon  sel  , et  versez-la  sur  vos  filets  ; on  peut  aussi  y 
mettre  une  autre  sauce  f comme  italienne  , velouté  lie 
sauce  tomate  • elc. 


MAR  335 

MARCASSIN.  C’est  le  nom  que  l’on  donne  au  petit 
j du  sanglier.  Il  ne  se  montre  guère  qu’en  entier,  rôti  à 
la  broche. 

Marcassin  roli.  Après  avoir  laissé  mortifier  votre 
! hêfe  pendant  quelques  jours  , dépouillez-la  de  sa  peau, 
à la  réserve  de  la  moitié  du  col  et  de  la  tête,  et  si 
; vous  le  jugez  à propos,  de  celle  des  pieds  de  derrière 
et  de  la  queue  ( On  peut  brûler  ses  soies  ).  Après  l’avoir 
vidé  de  toutes  ses  tripail les , essuyez-Ie  avec  un  linge, 

| troussez-lui  les  pieds  de  devant  par-dessous  5 failes-les 
tenir  avec  une  brochette;  passez  les  pieds  de  derrière 
1 un  dans  1 autre  ; faites-les  blanchir  sur  le  feu-,  piquez- 
les  de  menu  lard  qui  soit  un  peu  rond  pour  soutenir  la 
cuisson  ; mettez  dans  le  corps  de  votre  marcassin  un 
morceau  de  beurre  frais  manié  avec  du  sel,  du  poivre; 
du  persil  et  de  la  ciboule  hachésr  menu;  après  quoi 
cousez-lui  le  ventre,  pour  empêcher  que  rien  n’en 
sorte;  faites-le  mariner,  si  bon  vous  semble,  dans  du 
vinaigi  e ou  mieux  dans  du  vin  blanc  et  un  peu  d’eau-de- 
vie  , du  sel  menu,  du  poivre,  tranches  d’oigDOns  , 
persd,  ciboules  entières  avec  de  fines  herbes.  Meltez- 
le  à la  broche  , enveloppé  de  papier  et  de  bardes  da 
lard;  faites-le  cuire  à petit  feu;  la  cuisson  achevée, 
donnez  mi  de  la  couleur,  excepté  à la  tête  et  anx 
pieds-  servez  Je  accompagné  d’une  sauce  piquante  : la 
i lauce  à part  dans  une  saucière. 

MARINADE.  Espèce  de  préparation  qu’on  fait  anx 
viandes  en  les  laissant  tremper  quelque  temps  dans  une 
•»a«ce  de  vma.gre  , avec  sel , poivre  , épices  , clous  de 
giiollc,  citron  , orange  , oignons  , romarin  , sauge,  pour  - 
f en  relever  la  saveur  et  les  rendre  plus  agréables  au 
goût.  On  met  différentes  choses  en  marinade,  ou  pour 
j garn.r  d’autres  plats  , ou  pour  en  faire  même  des  plats. 

» La  marinade  de  veau  sert  à garnir  des  poitrines  de  veau 
h arc.es,  ou  des  longes  de  veau  rôties.  On  garnit  des 
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fricassées  de  poulels  d’autres  poulets  en  marinade. 

Marinade  cuite.  'On  met  un  morceau  de  beurre  dans 
une  casserole  sur  le  feu  , avec  trois  carottes  j quatre  oi- 
gnons coupés  eu  tranches  j deux  fcudles  de  lauiiei, 
un  peu  de  thym  et  deux  clous  de  girofle;  on  passe  les 
racines  ; cela  fait , on  y ajoute  du  persil  en  branches 
et  quelques  ciboules,  que  vous  passez  également  avec 
les  légumes  j on  y joint  deux  cuilleiées  a calé  de  fai  me, 
que  vous  mêlez  avec  le  benne  : aprèsquoi , ony  verse 
un  verre  de  vinaigre  et  deux  verres  de  bouillon  , du  sel 
et  du  poivre.  On  fait  mijoter  le  tout  pendant  près  d’une 
heure  , au  bout  de  laquelle  on  le  passe  au  tamis  pour 
s’en  servir  au  besoin. 

•MARJOLAINE.  Plante  aromatique  dont  on  dis- 
tingue plusieurs  espèces,  la  grande  et  la  petite  , la 
musquée  et  la  citronnée.  Elle  est  employée  en  cuisine 
avec  les  fèves  , les  pois  , le  poisson  , et  pour  relever  le 
goût  de  certains  mets. 


MARMELADE.  Pâte  confite  , à dcnn-liquide  , feue 
de  Ha  chair  des  fruits  qui  ont  quelque  consistance  , 
comme  les  prunes,  les  coings , les  abricots,  les  pom 
nies,  etc.,  etc.,  etc.  Voy.  aux  divers  articles  des  fruits 
la  manière  de  les  présenter  en  marmelade. 


MARRON.  Espèce  de  grosse  châ  taigne , mais  plus 
ferme  et  de  meilleur  goût  que  la  châtaigne  ordinaire. 

Le  maron  de  Lyon  , d’Aubray,  d’Agen  ou  du  Luc  , 
est  le  plus  gros  et  le  plus  renommé  de  tous.  Le  cu.s  - 
nier , b officier  et  le  confiseur  s’en  emparent  a l’envi 

nour  le  faire  paraître  sur  nos  tables. 

Te  premie/prépare  un  potage  de  marrons  au  gras 

ouiesT  mets  ..^distingué;  il  les  fai.  entrer  dans 

Us  cliipolalanes  ; dans  les  corps  des  dindes  a la  broche 
il  en  fait  une  excellente  purée,  sur  laquelle  on  peu. 
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dresser  diverses  sortes  de  viandes;  enfin  avec  la  farina 
des  marrons,  il  prépare  des  crèmes  ou  plutôt  des 
omelettes  soufflées. 

L’officier  les  fait  bouillir  ou  rôtir  , et  c’est  sous  celte 
dernière  forme  qu’ils  paraissent  le  plus  souvent  au  des- 
sei  t;  il  en  fait  aussi  des  compotes  , des  biscuits , et  les 
sert  à l’étouffade,  avec  une  sauce  à labigarrade,  et 
beaucoup  de  sucre. 

Qui  ne  connait  les  marrons  confits,  tirés  au  sec,  et 
improprement  appelés  marrons  glacés.  Les  pâtés  de 
marrons  glacés  sont  une  friandise  des  plus  agréables  : 
enfin  on  glace  les  marrons  en  fruit,  et  l’on  en  fait  une 
pâle. 

Marrons  ( Potage  de  ).  Ayez  un  cent  ou  un  cent  et 
demi  de  marrons  dont  vous  ôtez  la  première  peau, 
Meltez-les  dans  une  poêle  percée,  sur  le  feu  , pour  les 
faire  chauffer  et  faire  lever  la  seconde  peau.  Quand  ils 
sont  pelés  , failes-les  coire  avec  du  bouillon  et  un  peu 
de  sel  : étant  cuits , meltez-les  plus  gros  à part  ; pilez 
les  autres  dans  un  mortier.  Arrangez  dans  une  casse- 
role , veau,  jambon,  racines,  oignons  ; faites  suer, 
attacher,  et  mouillez  de  bon  bouillon;  passez  cette 
essence  que  vous  joindrez  aux  marrons  pilés,  et  passez 
le  tout  à l’étamine.  Si  votre  coulis  n’est  pas  assez  co- 
loré , versez-y  du  jus.  Faites  mitonner  des  croûtes  avec 
du  bouillon,  cl  servez  dessus  le  coulis*  de  marrons,  et 
garnissez  le  potage  des  gros  marrons  que  vous  avez 
mis  à part.  . 

Marrons  ( Potage  à la  purée  ).  Faites  cuire  vos  mar- 
rons comme  il  est  expliqué  pour  la  garbure  {froy.  Gar- 
bure ).  Lorsqu’ils  sont  cuits , mettez-en  à part  vingt- 
quatre  entiers  , et  pelez  le  reste. 

Faites  tremper  dans  du  bouillon  un  morceau  de 
mie  de  pain  tendre , pesant  un  quarteron,  que  vous 
pilez  avec  vos  marrons;  quand  le  tout  est  bien  écrase  , 
vous  le  délayez  ayec  du  bouillon  chaud,  puis  vous  le 
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passez  à l’étamine;  mettez  votre  purée  sur  le  feu,  en 
observant  de  la  tenir  assez  claire  pour  que  votre  potage 
ne  soit  pas  trop  épais  ; au  moment  de  la  servir  , versez- 
la  sur  des  croûtons  passés  dans  le  beurre,  et  metlez-y 
vos  vingt-quatre  marrons. 

On  peut  aussi  faire  ce  potage  au  maigre  , en  se  ser- 
vant de  bouillon  maigre  au  lieu  de  bouillon  gras. 

Marrons  ( Pâte  de  ).  Vous  ôterez  la  première  peau 
de  vos  marrons  et  vous  les  ferez  blanchir  dans  de  l’eau  ; 
vous  les  nettoierez  ensuite  et  les  pilerez  dans  un  mor- 
tier avec  un  peu  d’eau  de  fleur  d’orange  et  d’eau  pure 
pour  les  humecter;  passez-les  par  un  tamis  et  ajoutez- 
y un  peu  de  marmelade  de  pommes  , pour  leur  donner 
plus  de  corps.  Sur  une  livre  de  pâte  , prenez  une  livre 
de  sucre  cuit  a la  petite  plume;  délayez  le  tout  avec 
une  cuiller  et  meltez-le  quelque  temps  sur  le  feu  ; 
vous  dresserez  votre  pâle  quand  elle  sera  à moitié 

froide.  . 

Marrons  au  caramel.  Otez  la  première  peau  a de 

gros  marrons  ; failes-les  cuire  dans  de  l’eau  jusqu’à  ce 
que  vous  en  puissiez  ôter  la  seconde  ; après  les  avoir 
fait  égoutter  et  un  peu  ressuyer  à l’étuve,  faites  cuire 
du  sucre  au  caramel  , que  vous  entretiendrez  chaude- 
ment sur  un  petit  feu;  mettez  les  marrons  dans  le 
sucre  un  à un  , en  les  retournant  avec  une  fourchette  ; 
lorsque  vous  les  relirez,  vous  mettez  a chacun  une 
brochette  pointue  pour  les  faire  égoutter  sur  un  clayon, 
en  glissant  le  petit  bâton  dans  la  maille  du  clayon  pour 
que  le  caramel  puisse  sécher  en  l’air. 

Marrons  ( Crème  ou  plutôt  omelette  soujJIce  de  ). 
Mettez  dans  une  casserole  deux  onces  de  farine  de 
marrons  de  Lyon  , en  y ajoutant  deux  jaunes  d œufs 
bien  frais.  Tous  délayez  le  tout  avec  environ  un  de.ni- 
getier  de  crème  , de  lait,  ou  même  simplement  d eau 

de  rivière.  , - 

Lorsque  celle  opération  est  terminée  , que  ce  me- 
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lange  est  bien  fait  et  n'oflre  plus  aucun  grumeau' 
•jootez-j  gros  comme  un  œuf  d’excellem  beurre  et 
pare, Ile  quant, té  de  sucre  en  , oudre.  Mettez  inconti 
neut  votre  casserole  sur  le  feu  , en  agitant  sans  cesse 
ce  qu’elle  coutient. 

Lorsque  la  crème  est  prise  ( et  elle  doit  être  alors 
assez  épaisse  pour  s’attacher  à la  cuiller  ),  vous  lui 

lu  lèu  fairC  qUe  qU6S  bouil,ons'  et  vous  la  descendez 

, A,°rS  V°US  ai°utez  un  troisième  blanc  d’œuf  aux 
. œux  que  vous  avez  précédemment  mis  à part  Vous 
es  fouettez  en  neige  jusqu’à  ce  qu’elle  ait  acquise  une 
insistance  bien  serrée.  ^ 

Vous  amalgamez  ces  blancs  ainsi  fouettés  avec  votre 

Ment.6  ’ Gü  femUant  h,e°  ë&alernent  et  bien  Jégère- 

Versez  le  tout  dans  un  plat  un  peu  creux,  en  lesau- 
oudrant  de  sucre  fin  et  passé  au  tamis  de  soie  Met 

ezensu.te  ce  plat  sur  un  fourneau  chaud  , maii  don't 

. charbon  ait  perdu  sa  grande  ardeur 

rIieleSsurhieUflTa,ÏO‘r,e  f°m'  ?"  1-  vous 

e plat,  et  en  moins  d’un  quart-d’heure 
eue  crime  es.  levée  comme  une  omelelle  soufflée 
)e^que  I elévauon  es.  de  quaire  pouces,  il  fi  “ 

Si  votre  four  de  campagne  n’a  pas  suffi  pour  donner 

votre  creme  une  belle  couleur,  vous  la  glacez  avec 
pelle  rouge. 

A defaut  d’un  four  de  campagne , celle  crème  lever» 
•ss,  b, en  dans  le  four  d’un  poêle,  ce  qui  ne  causera 

Marrons  glacés.  Procurez-vous  de  beaux  marrons 
ï Lyon  que  vous  ferez  cuire  à la  braise;  pendant  pp 
-ps,  clarifiez  du  sucre,  faites-le  cuire  à pedê^e 
z ensuuc  vos  marrons,  et  jetez-les  les  uns  après  les 
1res  dans  le  sucre;  retirez-les  aussitôt  avec  une  cuii- 

a9 
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Lr  et  mettez-.es  à mesure  dans  de  Peau  fraîche;  le 
sucre  qui  est  autour  se  glacera  gri|,„ 

Marrons  en  chemise.  On  ^ i les 

des  ainsi  éplo-  . 

a **  rln  blanc  d’œuf  fouetté  en  neige  ; on  les  roule 
su^du  sucre1  en^oudre,  et  on  .es  met  sur  un  tamis  pour 
les  faire  sécher  a 1 étuve.  la  cendre 

, ^ IZCt  beauz  marrous , que  vous  au- 
chaude  un  dem  empêcher  de  sauter  ; apres 

rez  un  peu  coupés  p 1 ies  pr0prement , 

les  avoir  cssujés  avec  un  Img  , P 1 P mettez-les 

aplatissez -les  un  peu  avec  le  feu  aïec 

dans  un  vase  ou  vous  es  ere  1 voudrez 

un  quarteron  de  sucre  fin  Otez  les  qu 
les  servir,  ezprimez.,  le  ,us  de  la  » de 

dressez -les  dans  un  compotier,  et  pou 

SUCrT  ontfh  Prenez  des  marrons  de  Lyon  , choi- 

Marrons  la  première  peau;  ayez  de 

sissez  les  plus  plats  , 0deii*Doêles  ; dans  l'une, 

Peau  bouillante  sur  le  eu  an  sixPbouillons  , ensuite 

vous  leur  ferez  prendre  cinq  y(mg  les  remettrez 

vous  les  ôterez  avec  1 ^ ^ blancbir  . si  en 

dans  l’autre  poele  pou  résiste  point , c’est 

lespiquant  avec  une  epmg^me  f,u[.  4tez-les  de 

une  marque  qu  l anrès  les  autres  pour 

dessus  le  feu  , t.rez-les  tes  uns  ^ 

en  ôter  la  peau  qu.  reste  et  mettez  ^ ^ ^ 

de  l’eau  tiède  ; egouttez-  blancs  , mettez- 

fraîche  par-dessus  ; pour  1 s ^ frémir  ; ôtez-ies  de 

les  au  sucre  clarifie  , QU  bien  laissez- 

dessus  le  feu  et  portez  les  a d ,endemain . Ï0US 

les  sur  la  cendre  ^ , s assez  ; faites- leur 

augmenterezlesucres  J k Pétuye  jusqu’au 

prendre  un  bouillon  et  remeuez 

lendemain. 
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MASSEPAINS.  Pâtisserie  faite  d’amandes  pilées 
et  maniées  avec  le  beurre.  On  en  fait  de  toutes  fortes 
de  formes  et  de  diverses  espèces , selon  les  fruits  et 
les  marmelades  qu’on  y employé. 

Massepains  ordinaires.  Prenez  trois  livres  de  beau 
sucre  , trois  livres  d’amandes  douces  et  une  livre  d’a- 
mandes amères,  pelez  les  amandes  et  les  faites  bien 
sécher  , pilez-les  dans  un  mortier,  et  faites-en  une  pâte 
tre s-iioe,  en  jetant  dessus  de  temps  en  temps  un  peu  de 
i blanc  d œuf  ; cela  fait,  clarifiez  le  sucre  et  le  faites  cuire 
au  petit  boulé  ; retirez  ensuite  votre  bassine  de  dessus 
e leu  et  versez-y  votre  pâte  d'amandes;  vous  remet- 
tez la  bassine  sur  les  cendres  chaudes  , et  vous  remuez 
sans  discontinuer  , pour  que  la  pâte  ne  brûle  pas.  Tous 
jugerez  que  votre  pâte  est  bien  laite,  lorsqu’en  en  ayant 
mis  un  peu  sur  le  dos  de  la  main  , vous  pouvez  l’enlever 
sans  qu  elle  s’y  attache  ; alors  mettez-la  sur  une  table 
saupoudrée  de  sucre;  vous  l’y  laissez  refroidir,  et 
etendez  en  abaisses  de  l’épaisseur  d’un  petit  écu  ■ en- 
suite vous  la  découpez  en  différens  dessins  avec  des 
emporte-p.eces  de  fer-blanc  ; mettez-les  à mesure  sui- 
des feuilles  de  pap,er  ; faites-les  cuire  à une  chaleur 
douce,  apres  quoi , glacez-les  comme  les  biscuits 

Massepains  aux  pistaches.  Prenez  une  livre  et  demie 

ie  pistaches  et  autant  de-sucre,  pilez-les  dans  un 
mortier,  en  y ajoutant  de  temps  en  temps  un  peu  de 

.fsücrcai|'  ’ r‘-rédU,SeZ'leSenpâle  ‘rès'"neî  tarifiez 
* bZi  H* r CU‘re  a"  Peütboul<i  relirez  ensuite 

, mellC2jla  de  Poches  et 

ZZ  t m?la“Se  ; vous  remettez  la  bassine  su,-  des 

■âte  lit  “ rem“eZ  '0Ui<>UrS  ’ ius1u’à  ce  1ue  la 

I Ü ^ COns,slance  i vous  I”  posez  sur  la  table 

•n  fait  dr<t°  d°  tSUCre  ’ C‘  lorsîu’elle  esl  refroidie , vous 
‘les ,abaisses  • luo  vous  découpez  en  différens 
•essins  avec  des  emporte-pièces. 

fassepaias  aux  fraise,,  aux  framboises , aux  o,. 

29* 
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riu,  , <m*  groseilles  , i l’épine minette  , 
trois  livres  d’amandes  douces  , deux  livres  et  demie  d, 
sucre  , et  une  livre  du  fruit  que  vous  préférez,  lo.sque 
vos  amandes  sont  réduites  en  pâte  fine  et  melees  avec 
le  sucre  que  vous  avez  fait  cuire  au  petit  boule  , vous  y 
ajoutez  il  jus  du  fruit  que  vous  avez  écrasé  et  passe  au 
tamis  -,  vous  rem...  z bien  le  tout,  et  remettez  la  bassine 
sur  le  cendres  chaudes  , en  continuant  de  remuer  sans 
interruption  ; lorsque  la  pâte  est  assez  faite,  vous  la 
laissez  refroidir  comme  pour  les  massepains , ainsi  | 

^ÂLepait1  à la  fleur  d’orange  Prenez  six  oncM  de 
marmelade  de  (leur  d’orange  , deux  livres  d amandes 
douces  et  une  livre  et  demie  de  sucre;- pelez  vo, 
amandes , et  les.p.lez  jusqu’à  ce  qu’elles  soient  en  pale 
fine  ' clarifiez  le  sucre  et  le  faites  cuire  au  petit  boulé  , 
ioienez-v  la  pâte  d’amandes  et  la  marmelade  ; remuez 
le  mélange  jusqu’à  la  consistance  nécessaire,  et  le  laissez 
refroidir  pour  en  former  vos  massepains. 

MATELOTTE.  Manière  d’apprêter  le  poisson  P^sé 

barbillon  , carpe  ou  U 5 'l es^V^ ; 
dix  écrevisses  sans  être  blanchies,  dont  on  , P^. . 

„„  ajoute  de  petits  oignons  blanch^  , ^ ^ ^ ^ 

des  champignons  coupes  g mouille  avec 

roux  avec  de  la  larme  et  du  beu  1 > qu;  doil 

du  bouillon  : on  me  Ea  k > ^ pelil5  oignons  , 
être  range  dans  un  ^ iierbes  _ Qn  y a]0U[e 

champignons  , bouV  un  morCeau  de  beurre  : on 

du  vin  rouge  sej,  P . ès  av„ir  mis  les 

fait  cuire  a grand  leu  , 
croûtes  frites.  V ojr.  Carpe. 

petites  grives  qui  lesseroweu 
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la  couleur,  niais  qui  ont  la  qu'eue  plus  courte;  on  les 
confond  souvent  avec  ces  dernières.  Elles  ne  sont  pas 
fort  communes,  et  presque  toujours  les  rôtisseurs  et 
les  cuisiniers  font  passer  de  grosses  alouettes  pour  des 
mauviettes. 

La  manière  de  les  apprêter  et  de  les  accommoder 
esl  la  même  que  celle  employée  pour  les  alouettes  , et 
il  faut  être  un  gourmand  très-exercé  pour  saisir  la  dif- 
férence qui  existe  entre  ces  deux  oiseaux.  Voy. 
Alouettes. 

MELON.  Fruit  d’une  plante  potagère,  qui  vient  en 
été  , et  rampant  comme  le  concombre. 

On  distingue  une  douzaine  d’espèces  de  melons  qui 
réussissent  le  mieux  dans  notre  climat,  qui  sont  : 
j0.  Le  melon  français , nommé  le  melon  maraîcher; 
2°.  Le  melon  des  carmes  , qui  est  de  trois  sortes  , le 
long  , le  rond  et  le  blanc  ; 

3°.  Le  Saint-Nicolas,  à côtes; 

4°-  Le  melon  de  langeais; 

5°.  Le  melon  à graine  blanche  ; 

6°.  Le  melon  à graine  rouge  ; 

7°«  Le  melon  morin  ; 

8°.  Le  melon  de  Florence  ; 

3*.  Le  sucrin  de  Tours  , gros  et  moyen. 

Le  melon,  en  général,  est  un  fruit  agréable,  estimé 
et  recherché  par  les  personnes  d’un  goût  délicat.  Il  en 
vient  de  Coulommiers  et  d’Honfleur , qui  sont  d’une 
grosseur  prodigieuse,  et,  en  général , assez  bons.  Les 
melons  de  Malte  sont  réputés  délicieux.  On  cultive  en 
Provence  des  melons  d’eau  , qu’on  y appelle  pastèques; 
la  chair  en  est  verte  , rafraîchissante  et  très-juteuse  ; 
mais  ils  ont  très-peu  de  goût. 

Les  melons  se  servent  en  hors-d’œuvre  et  ne  se 
mangent  jamais  au  dessert.  On  en  fait  deux  sortes  de 
potages  f soit  au  beurre,  soit  au  lait;  mais  ceux  de 
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potiron  doivent  leur  être  préférés  , car  la  cuisson  en- 
lève au  melon  son  parfum  et  lui  communique  un  goût 
assez  désagréable. 

Melon  ( Potage  de)  an  beurre . Coupez  votre  melon 
comme  la  citrouille  ; passez-le  de  même  à la  casserole 
avec  de  bon  beurre  ; assaisonnez  de  sel , poivre  , et  fines 
herbes;  passez-en  à l’étamine , avec  le  bouillon  , dont 
VOUS  vous  servirez  pour  mitonner  les  croûtes  ; et  ayant 
dressé  le  tout , servez  , garni  de  melon  frit  et  de  grains 

de  grenade.  , r . 

Melon  ( Potage  de)  au  lait.  On  peut  encore  le  faire 

comme  celui  de  la  citrouille  au  lait,  si  ce  n’est  qui  y 
faut  mettre  du  sucre  , et  le  border  de  macarons  , de 
pralines  et  de  biscuits  d’amandes  amères.  Servez  sans 

Melon  confit.  On  confit , dans  quelques  pays , la  chair 
du  melon  au  sucre  et  au  vinaigre  , après  en  avoir  enleve 
l’écorce  extérieure  , et  l’avoir  piquée  de  cannelle  et  de 
clous  de  girofle.  On  fait , de  cette  maniéré  , une  com- 
pote très-estimée  , fort  saine  et  très-appétissante  , qu  on 
mange  avec  le  bouilli , et  qui  peut  se  conserver  plu- 
sieurs années.  . ^ __ r:, 

Dans  les  pays  chauds , et  surtout  à Beziers  , on  confit 

le  melon  au  sec,  et  ses  tranches  font  toujours  par  te 
des  confitures  sèches  , si  renommées  , de  cette  ville. 
Mais  on  doit  douter  que  les  melons  des  autres  endroits 
puissent  subir  cette  sorte  d’apprêt. 

MENU.  Se  dit  chez  les  rôtisseurs,  et  même  chez 
les  cuisiniers , des  foies  , bouts  d'ailes , geners  on 
autres  extrémités  , dont  on  fait  des  ragoûts  ou  des  fn- 

Cai Menus  droits  à la  bourgeoise.  Procurez-vous  des 

palais  de  bœuf;  Alez-en  la  première 

en  petites  tranches  , passez-les  au i lar 

persil , ciboules  , champiguons  en  dés,  mouillez 
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suite  de  jus  et  faites  cuire.  La  cuisson  achevée  à point , 
dégraissez  et  liez  ensuite  d’un  coulis  de  veau  et  jambon  ; 
servez  pour  entremets. 

Menus  droits  au  docteur  Gastahli . Faites  cuire  des 
oreilles  de  cochon  dans  du  bouillon  ; étant  cuites  et  re- 
froidies, coupez-les  en  filets  très-minces.  Passez-les  au 
beurre  avec  des  oignons  coupés  par  tranches.  Mettez-y 
vos  filets,  que  vous  mouillez  de  coulis  et  d’un  peu  de 
jus.  Faites-leur  faire  quelques  bouillons;  avant  de 
servir , metlez-y  un  peu  de  moutarde  ; servez  sur  ce 
ragoût  un  croûton  de  pain  frit,  que  vous  coupez  en 
six  , sans  détacher  les  morceaux,  et  sur  lequel  vous 
servirez  ces  menus  droits.  Ce  mets  , qui  n’est  pas  très- 
recherché,  a néanmoins  son  prix  au  goût  de  quelques 
personnes. 

Menus  droits  maigres  à lu  trappe.  Faites  fondre  dans 
une  casserole  un  peu  de  beurre  ; jetez  y de  l’oignon 
coupé  en  filets  , passez  le  tout;  ensuite  singez  et  mouil- 
lez de  jus  maigre.  Ayez  des  carottes,  navets  , panais  , 
betteraves  , céleri  , le  tout  coupé  en  filets  , blanchis  et 
cuits  , chacun  selon  sa  quantité  , dans  un  bon  bouillon 
maigre  ; ensuite  égouttez.  Votre  ragoût  d’oignons  étant 
bien  fini , vous  jetez  dedans  des  racines  et  vous  les 
faites  mijoter  ; finissez  par  un  peu  de  moutarde  et  un 
filet  de  vinaigre,  et  seivez. 

MERINGUES.  Espèce  de  pâtisserie  , ou  petit  ou- 
vrage de  sucre  dont  on  se  sert  pour  garnir  des  potages  au 
lait,  ou  des  entremets  de  crème.  On  les  fait  delà  ma- 
nière suivante  ; 

Meringues  liquides.  Fouettez  des  blancs  d’œufs  en 
neige;  mettez-y  du  citron  râpé,  avec  beaucoup  de 
sucre  fin.  Dressez  vos  meringues  , poudrez  les  de  sucre 
fm  , et  faites  cuire  au  four  à une  chaleur  très-douce. 

Meringues  sèches.  Faites-les  comme  les  précédentes, 
et  les  faites  cuire  sur  du  papier.  Avant  de  les  faire  cuire  , 
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on  peut  y mettre  une  cerise  , une  fraise  , une  framboise  , 
une  pistache  , un  grain  de  verjus  confit , ou  telle  autre 
confiture  qu’on  veut.  On  peut  encore,  avant  de  les 
faire  cuire,  en  coller  deux  ensemble  , pour  en  faire 
des  meringues  jumelles. 

MERISES.  Espèce  de  cerises  , qui  vient  dans  les 
bois.  Ce  fruit  est  petit  et  noir,  mais  très-doux.  Son  suc 
teint  en  pourpre  noir.  On  s’en  sert  pour  colorer  le  ra- 
tafia de  cerises  et  lui  donner  de  la  douceur  et  du  ve- 
louté. En  Alsace  et  dans  le  comté  de  Bourgogne,  on 
en  met  fermenter  une  grande  quantité,  dont  on  ex- 
prime le  jus  qu’on  fait  distiller  ensuite.  L’esprit  qu’on 
en  tire  est  connu  sous  le  nom  de  kirchwaser , liqueur 
forte  qu’on  prétend  très-bonne  pour  hâter  la  diges- 
tion , et  qu’on  rend  agréable , en  y mettant  un  tiers  de 
sirop  capillaire. 

MERLAN.  Poisson  de  mer , qui  a les  yeux  fort  bril- 
lans  et  la  chair  légère,  long  d'un  pied,  quelquefois 
davantage,  qui  a la  tête  et  le  corps  aplatis  sur  les  côtés. 
Tout  sou  corps  est  d’une  couleur  blanche  argentée  ; 
mais  le  dos  est  plus  fonce  ou  grisâtre.  Ce  poisson  délicat 
se  prend  fréquemment  dans  la  Manche  et  dans  toute 
la  mer  Baltique. 

La  manière  la  plus  usitée  de  le  servir,  c est  frit, 
d’une  belle  couleur  dorée,  et  saupoudré  de  sel  blanc.  Le 
merlan  , ainsi  accommodé,  forme  un  rôti  , en  maigre , 
ou  un  relevé  de  rôt  en  gras  , qui  n’est  pas  sans  mérite. 
On  le  sert  en  entrées  de  diverses  maniérés  , toutes  plus 
apéritives  les  unes  que  les  autres. 

Merlans  frits.  Choisissez  trois  ou  quatre  beaux 
merlans  , écaillez-les  , coupez-leur  le  bout  de  la  queue 
et  les  nageoires,  videz-les,  lavez-les  et  reraellez-leui 
les  foies  dans  le  corps;  ciselez  des  deux  côtés;  après 
les  avoir  farinés , faites-les  frire  d’une  belle  couleui  ; 
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les  ayant  égouttés,  poudrez-les  d’un  peu  de  sel  fin; 
mettez  une  serviette  sur  le  plat  que  vous  devez  servir  , 
et  dressez-les  dessus. 

Merlans  grillés.  Après  avoir  vidé  et  nettoyé  vos 
merlans , ciselez  les  deux  côtés  ; versez  dessus  de 
l’huile,  du  sel  et  du  gros  poivre  : une  demi-heure 
avant  de  servir , posez-les  sur  le  gril  , à un  feu  un  peu 
vif  ; quand  ils  seront  grillés,  vous  les  masquerez  avec 
une  sauce  au  beurre  ; on  peut  aussi  les  servir  avec  une 
sauce  tomate. 

Merlans  a la  bourgeoise.  Faites  fondre  du  beurre 
frais  dans  un  plat,  en  y ajoutant  persil,  ciboules, 
champignons  hachés,  sel  et  poivre.  Mettez-y  vos  mer- 
lans, auxquels  vous  aurez  fait  les  préparations  néces- 
saires; assaisonnez  dessus  comme  dessous.  Couvrez 
bien  votre  plat  ; faites  cuire  à petit  feu;  servez  à courte 
sauce  avec  un  filet  de  verjus. 

Merlans  aux Jines  herbes.  Après  avoir  préparé  vos 
merlans  , comme  il  est  indiqué  à l’article  des  merlans 


' aurez  étendu  du  beurre  , avec  persil  et  ciboules  ha- 
1 cliés  , un  peu  de  sel , de  muscade  et  de  gros  poivre; 
l arrangez  vos  merlans  dessus  ; arrosez-les  de  beurre 
I fondu  ; mouillez-les  avec  du  vin  blanc  ; retournez-les  , 
| lorsqu’ils  sont  à moitié  cuits  ; leur  cuisson  achevée  , 
i versez  leur  mouillcmcnt  dans  une  casserole  , sans  les 
I ôter  de  leur  plat  ; ajoutez-y  un  peu  de  beurre  manié 
avec  de  la  farine;  faites  cuire  et  lier  votre  sauce  dans 
.laquelle  vous  exprimez  un  jus  de  citron;  saucez  vos 
merlans  et  servez. 

Merlans  ( Filets  farcis  de).  Levez  les  filets  de  six 
:gros  merlans,  et  parez-les  convenablement  : faites 
une  farce  avec  la  chair  de  trois  autres  merlans  de  taille 
■ commune , et  pilez  cette  chair  dans  un  mortier  , après 
.quoi  vous  la  passerez  dans  un  tamis  à quenelles  ; pilez 
et  passez  de  la  même  manière  au  tamis  une  quantité 
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égale  de  mie  de  pain  , que  vous  aurez  lait  tremper  dans 
du  lait  ; faites  trois  parts  égales  de  cette  mie;  mêlez 
les  trois  merlans  , au  moyen  d’une  quantité  équivalente 
de  beurre  frais  ; pilez  le  tout  ensemble  , assaisonné  de 
sel,  de  poivre  et  d’un  peu  de  muscade;  ajoutez  y 
une  trufie  coupée  en  petits  dés;  fouettez  deux  blancs 
d’œufs  que  vous  incorporez  dans  cette  farce  , en  la  re- 
muant légèrement. 

Ces  préparatifs  faits  , couvrez  de  votre  sauce  le  fond 
d’un  plat  d’argent  à trois  lignes  d’épaisseur;  eouchez- 
y vos  filets  du  côté  de  la  peau  , et  étendez  sur  chacun 
d’eux  un  peu  de  ladite  farce  , l’épaisseur  d’un  écu  de 
six  livres. 

Ayez  soin  que  vos  filets  soient  artistement  roulés , et 
qu’ils  aient  la  forme  de  bondons  : ainsi  arrangés  sur  le 
plat,  de  manière  que  la  farce  remplisse  tous  les  vides, 
faites-les  cuire  dans  un  four  de  campague  une  demi- 
heure  avant  de  les  servir  : versez  dessus  une  bonne 
sauce  à l’italienne  , et  servez  chaud. 

' Merlans  au  gratin.  Préparez  trois  merlans  de  ia 
même  manière  que  nous  avons  indiqué  à 1 article  des 
merlans  frils  ; mettez-les  sur  un  plat  d’argent  avec  des 
fines  herbes  cuites  et  du  beurre  ; assaisonnez- les  de  sel , 
poivre  et  muscade  ; après  les  avoir  poudrésde  chapelure 
de  pain,  arrosez-les  de  beurre  , mouillez-les  de  vin 
blanc  ; mettez-les  cuire  sur  un  fourneau,  avec  un  four  de 
campagne  dessus,  et  servez  a courte  sauce. 

Merlans  aux  truffes  ( Filets  de).  Levez  les  filets  de 
cinq  ou  six  merlans  , et  parez-les  ; coupez  chaque  filet 
en  quatre  morceaux  ; mettez  du  beurre  fondre  dans  un 
sautoir , placez  vos  filets  dessus , avec  sel  et  gros  poivre  ; 
versez  du  beurre  fondu  dessus  et  deux  jus  de  citi  on.  Au 
moment  de  servir , sautez  vos  filets  ; quand  ils  seront 
cuits  d’un  côté  , retournez-les  de  l’autre  ; égouttez-les 
avec  un  linge  blanc  : mettez  dans  votre  sautoir  des 
truffes  coupées  en  lames;  faites  réduire  avec  trois 
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cuillerées  d’allemande;  liez  votre  sauce  avec  un  mor- 
ceau de  beurre;  mettez  vos  filets  dans  la  sauce, 
| dressez-Ies  sur  un  plat  garni  de  croûtons,  et  servez. 

Merlans  ( Paupiettes  de  filets  de).  Levez  les  filets 
: comme  pour  un  sauté , parez-les  de  même  ; du  côté  de 
s l’intérieur  , étendez  avec  égalité  un  peu  de  farce  de 
. poisson , roulez  vos  filets  dessus,  en  forme  de  baril  ; 
mettez  de  cette  même  farce  sur  votre  plat,  et  arrangez 
i 'vos  filets  à l’entour  et  au  milieu;  couvrez  les  ensuite 
de  bardes  de  lard  ou  d’un  double  papier  beurré  ; met- 
tez-les  au  four,  ou  sur  un  fourneau  avec  un  four  de 
i campagne  par-dessus;  une  demi-heure  suffit  pour  les 
cuire;  masquez-les  avec  une  sauce  italienne. 

MERLE.  Les  naturalistes  distinguent  deux  sortes 
de  merles  , le  blanc  et  le  noir  ; le  premier  est  commun 
-en  Arcadie  et  dans  laNorwège  et  autres  pays  du  nord; 
il  a le  bec  et  les  pieds  jaunes. 

Le  merle  de  nos  contrées  est  de  la  grosseur  d’une 
, grise,  et  de  couleur  noire  sur  le  dos  ; l’estomac  et  le 
ventre  sont  de  même  couleur,  mais  semés  de  petites 
taches  de  blanc  sale  ; il  a outre  cela  le  bec  et  les 
jambes  d’un  jaune  qui  tire  sur  le  rouge. 

On  apprête  les  merles  comme  les  pluviers,  les  van- 
neaux , les  grives , etc.  , et  autre  gibier  de  cette  espèce. 

| ' Poy.  ces  oiseaux. 

MERLUCHE.  La  merluche  , ou  morue  sèche  ou 
desséchée,  est  plus  dure  et  plus  compacte  que  la 
morue  fraîche  , et  d’un  goût  bien  inférieur  ; mais 
quand  elle  a été  bien  battue  et  bien  apprêtée  , elle 
devient  plus  saine  et  plus  appétissante  qu’elle  n’aurait 
été  sans  celle  opération  préliminaire. 

Merluche  à la  bourgeoise.  Coupez  votre  merluche 
par  morceaux,  faites-la  tremper  pendant  un  jour; 
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après  quoi  faites-la  cuire  à grande  eau.  Mettez  sur  le 
feu  un  bon  morceau  de  beurre  avec  ciboules,  persil 
haché  , poivre  concassé  et  oignons  cuits  dans  la  braise; 
remuez  cette  sauce  jusqu’à  ce  qu’elle  soit  liée.  Versez- 
la  sur  votre.merluche  , et  servez-la  pour  entrée. 

Merluche  frite.  Après  avoir  fait  dessaler  votre  mer- 
luche , côupez-la  par  morceaux  et  faites-la  cuire. 
L’ayant  essuyée  , poudrez-la  de  farine  ; faites  cuire  au 
beurre  roux , et  servez  avec  une  sauce  Robert  ou  avec 
du  beurre  , un  oignon  haché  , sel  et  poivre. 

Merluche  {Brandade  de).  Prenez  un  morceau  de 
belle  merluche  et  faites-la  tremper  dans  l’eau  pendant 
vingt-quatre  heures  pour  la  dessaler  et  la  ramollir. 
Mettez-la  ensuite  dans  un  pot  sur  le  feu  avec  de  l’eau, 
en  observant  qu'il  faut  la  retirer  dès  que  l’eau  com- 
mence à bouillir. 

Mettez  du  beurre  , de  l’huile  , du  persil  et  de  1 ail  , 
dans  une  casserole  , que  vous  faites  fondre  sur  un  feu 
doux. 

Pendant  ce  temps , épluchez  la  merluche  , que  vons 
cassez  par  petits  morceaux  ; puis  mettez-la  dans  la 
casserole  , et  ajoutez  de  temps  en  temps  de  l’huile  , du 
beurre  ou  de  lait , quand  vous  voyez  qu’elle  épaissit. 

Remuez  très-longtemps  la  casserole  sur  le  fourneau, 
ce  qui  fait  que  la  merluche  se  réduit  alors  en  une 
espèce  de  crème. 

Si  vous  la  voulez  verte  , pilez  des  épinards  , que  vous 
substituez  au  persil. 

La  perfection  des  brandades  dépend  surtout  du 
mouvement  imprimé  pendant  très-longtemps  à la  cas- 
serole , et  qui  seul  opère  l’extrême  division  de  toutes 
les  parties  de  ce  poisson  naturellement  coriace,  et  la 
métamorphose  en  une  espèce  de  crème.  Il  ne  faut  donc 
point  se  lasser  de  remuer  , autrement  vous  n aurieï 
qu’une  béchamel  au  lieu  d’une  brandade. 
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MERLCS.  Poisson  qui  se  trouve  dans  la  haute 
ner;  il  croit  jusqu’à  près  de  dix  pieds;  il  a les  yeux 
;rands,  le  dos  d’un  gris  cendré,  le  ventre  blanc,  la 
jueue  plate,  la  tête  allongée  et  aplatie. 

Les  merlus  qui  vivent  dans  l’eau  pure  en  pleine  mer 
J ont  la  chair  tendre  et  de  bon  goût;  ceux  au  contraire 
: jui  restent  dans  les  endroits  fangeux,  deviennent  gluans 
:t  de  mauvais  goût.  Le  foie  de  ce  poisson  peut  être 
; :omparé  pour  la  bonté  à celui  du  surmulet.  La  pêche 
lu  merlus  ne  se  pratique  que  dans  la  baie  d’Au- 
|:lierne,  département  du  Finistère. 

Ce  poisson  se  sale  et  se  fait  sécher  à peu  près  comme 
-e  maquereau. 

Etant  frais,  il  s’apprête  et  s’accommode  comine  le 
nerlau. 

MEUNIER.  Poisson  d’eau  douce,  ainsi  appelé, 
jarce  qu’il  se  tient  pour  l’ordinaire  près  des  moulins, 
iu  parce  qu’il  a la  chair  blanche.  On  le  nomme  aussi 
Alain  , parce  qu'il  se  plaît  et  se  nourrit  dans  la 
jourbe  : quelques-uns  le  nomment  encore  tctu  ou 
étard,  à cause  de  sa  tête  qui  est  fort  grosse , et  qui  n’a 
joint  de  dents.  Ce  poisson,  à l’exception  de  la  tête, 
1 le  corps  assez  semblable  au  barbeau.  Sa  chair  est 
flanche  et  molle  , et  par-là  peu  estimée.  Néanmoins 
>n  le  sert  en  éluvée  , comme  la  carpe  ; il  se  met  aussi 
ur  le  gril , et  on  le  mange  à la  sauce.  En  général , 
>n  lui  donne  le  même  apprêt  que  celui  du  barbeau. 
’Uo/.  BaBBEAÜ  , CAnPE. 

MIEL.  C’est  la  substance  la  plus  pure  des  fleurs, 
’ecueillic  et  digérée  par  les  abeilles. 

Le  premier,  qui  découle  ordinairement  des  gâteaux 
le  cire,  sans  pression,  est  un  miel  blanc,  qu’on  ap- 
pelle miel  vierge. 

Celui  qu’on  tire  ensuite  par  expression,  ou  par  le 
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feu , est  plus  jaune  , est  le  miel  commun , moins  doux  , 
moins  agréable  , et  sentant,  pour  l’ordinaire,  la  cire 
dont  il  a été  exprimé. 

Quand  on  a moins  d’égard  à la  délicatesse  du  goût 
qu’à  la  bonté  intrinsèque  des  confitures  , on  préfère  le 
miel  au  sucre,  en  ce  qu’il  est  un  extrait  de  ce  qu’une 
infinité  de  plantes  salutaires  ont  de  plus  pur  et  de  plus 
élhéré  ; aussi  est-il  plus  pectoral,  plus  balsamique  , 
plus  anodin  que  le  sucre,  qui  n’est  que  le  sucre  ex- 
primé et  épaissi  par  la  cuisson  d’une  seule  plante  , qui 
est  la  canne  de  sucre;  d’ailleurs  , la  substance  du  miel 
reçoit  dans  l’abeille  et  la  ruche , une  élaboration  qui 
la  perfectionne  et  l’épure  mieux  que  l’action  du  feu, 
qui , toujours  violente  , fait  probablement  évaporer  ce 
que  le  suc  de  la  canne  de  sucre  a peut-être  de  meilleur 
et  de  plus  volatil. 

Le  meilleur  miel  est  celui  qui  vient  du  Languedoc  , 
de  Provence  et  du  Dauphiné  , parce  que  les  plantes 
sont  plus  odorantes  dans  ces  contrées.  On  le  nomme 
miel  de  Narbonne. 

MIGNONETTE.  Pour  faire  une  mignonette  , mettez 
dans  un  petit  morceau  d’étamine , du  poivre  long  , une 
muscade  entière,  coriandre,  cannelle,  clous  de  girofle; 
on  ficelle  l’étamine  , et  on  lui  fait  faire  quelques  bouil- 
lons dans  une  marmite  à potage.  Une  mignonette  peut 
servir  plusieurs  fois. 

MIROTON.  Manière  d’apprêter  certaines  viandes 
ou  poissons  en  gras  ou  en  maigre  : on  en  lait  de  plu- 
sieurs façons , et  surtout  de  bœuf,  qu’on  sert  pour  en- 
trée. Les  procédés  pour  faire  un  miroton  sont  si  con- 
nus , qu’il  est  superflu  de  les  détailler  ici. 

MOELLE.  Substance  grasse  , de  la  nature  de  la 
graisse  et  insipide  comme  elle  , contenue  dans  le  creux 
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j ‘es  os.  On  l’emploie  dans  les  cuisines  pour  les  farces  , 
:oinme  celle  de  bœuf  dans  les  petits  pâtés,  tourtes  de 
) noelle,  et  dans  les  hachis.  Il  est  aussi  une  sorte  de 
j|  -noelle  qui  occupe  toute  la  longueur  des  vertèbres  des 
-.nimaux,  et  qu'ou  nomme  Amourettes.  On  emploie 
! aussi  celle  des  veaux  et  moutons. 

MONDAIN.  C’est  le  nom  qu’on  donne  à une  race  de 
i figeons  de  volière,  la  plus  estimée,  à cause  de  sa 
;rande  fécondité  ; les  mondains  de  race  pure  sont 
l noitié  plus  gros  à-peu-près  que  les  bisets.  C’est  la  plus 
; : ‘xcellente  race  pour  le  produit,  et  une  des  meilleures 
, aour  la  bonté  des  pigeonneaux ; ce  sont  ceux  qu’on  sert 
e plus  souvent  et  ordinairement  sous  le  nom  de  pi- 
i:reonsde  volière.  Voy.  Pigeons. 

MORILLE.  Espèoe  de  champignon  poreux  et  spon- 
gieux. Elle  ne  diffère  de  ce  dernier  qu’en  ce  qu’elle 
i : îst  spongieuse  et  percée  de  plusieurs  trous  à-peu-près 
: ;omme  la  mûre  , au  lieu  que  le  champignon  est  feuil- 
leté. Il  faut  choisir  les  morilles  tendres,  de  la  grosseur 
' d’une  noix,  de  couleur  jaunâtre  , ou  d’un  blanc  tirant 
{ >ur  le  jaune. 

On  se  sert  de  morilles  dans  une  infinité  de  ragoûts, 
j sans  compter  qu’on  en  fait  des  plats  particuliers,  tant 
J oour  hors-d’œuvres  que  pour  entremets. 

Morilles  (Ragoût  de  ).  On  a des  morilles,  en  propor- 
tion du  ragoût  que  l’on  veut  faire  ; après  en  avoir  éplu- 
[ ché  les  queues  pour  en  ôter  la  terre,  on  fend  les  grosses 
en  deux  , on  les  lave  , on  les  met  dans  l’eau  tiède  pour 
: qu’elles  dégorgent,  et  qu’elles  déposent  au  fond  du 
1 vase  le  sable  qu’elles  sont  sujettes  à contenir;  les  ayant 
retirées  de  l’eau,  an  les  fait  blanchir,  on  les  égoutte, 
et  on  les  met  dans  une  casserole  avec  un  morceau  de 
t beurre  et  un  jus  de  citron;  on  les  passe,  on  les  mouille 
■ avec  de  la  sauce  rousse  ou  blanche  , comme  il  est  in- 

• • 
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cliqué  pour  les  ragoûts  de  champignons  , et  on  les  finit 
de  même. 

Morilles  à la  crcme  , en  gras  {Ragoût  de).  Après 
avoir  coupé,  lavé  et  approprié  vos  morilles  comme 
ci-dessus,  faites-les  égoutter,  passez  au  lard  fondu, 
avec  bouquet,  sel  , poivre  et  un  peu  de  farine;  mouil- 
lez de  bouillon  , et  faites  mijoter  ; liez  votre  ragoût  de 
de  deux  jaunes  d’œufs  et  de  crème;  servez  pour  en- 


tremets. . . . 

Morilles  a la  crème,  en  maigre  {Ragoût  de).  Vous 

les  passez  au  beurre  avec  sel,  poivre,  bouquet  garni 
et  persil  haché;  vous  mouillez  de  bouillon  de  poisson, 
et  finissez  comme  ci-dessus. 

' Morilles  au  lard.  Après  avoir  coupé  vos  morilles 
en  deux,  vous  les  nettoyez  comme  les  précédentes; 
étant  bien  égouttées,  mettez-les  dans  du  lard  fondu  , 
embrochez-les  ensuite  dans  de  petites  bâtelettes  ; et 
après  les  avoir  panées  , faites-les  griller  de  belle  cou- 
leur Coupez  du  petit-lard  en  tranches  bien  minces, 
que  vous  arrangez  dans  une  poêle  ; faites-les  fnre  en 
quatre;  disposez-les  dans  un  plat,  vos  morilles  des- 
sus, après  les  avoir  retirées  des  bâtelettes,  et  servez 

8 * Morille*  à malienne.  Après  avoir  lavé  vos  morilles 
dans  plusieurs  eaux  tièdes,  égouttez-les  bien  ; faites- 
les  cuire  sur  la  cendre  chaude  , avec  persil , ciboules  , 
champignons,  pointe  d’ail , le  tout  haché  ; du  beurre 
une  cuillerée  d’huile , sel  et  poivre.  Quand  elles  sont 
cuites  , servez-les  sur  une  croûte  passée  au  beurre. 

Morilles  frites.  Vos  morilles  bien  appropriées , 
conpez-les  en  long;  faites-les  bouillir  dans  du  bouil- 
lon à très-petit  feu  : quand  le  bouillon  est  consommé, 
farinez-les  bien,  et  faites  frire  dans  le  sam-doux.  Faites 
une  sauce  avec  le  reste  du  bouillon,  assaisonnez  de  sel 
et  muscade  , que  vous  servirez  sous  vos  morilles  avec 

du  jus  de  mouton. 
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Morilles  farcies.  Après  avoir  Ole  la  queue  de  vos 
morilles  et  les  avoir  lavées,  faites  une  farce  de  blanc 
| de  volaille  cuite,  et  les  farcissez  ; unissez  avec  de  l’œuf 
| battu;  saupoudrez  de  mie  de  pain  ; foncez  une  casse* 
rôle  de  veau  et  jambon  ; après  y avoir  mis  du  lard 
| fondu  et  un  bouquet,  nrrangez-y  vos  morilles,  que  vous 
i couvrez  de  bardes  de  lard  , et  que  vous  faites  cuire  à 
[très-petit  feu  à la  braise;  étant  cuites,  retirez-Ies  et 
| dégraissez;  mettez  du  coulis  dans  une  casserole;  faites 
j faire  un  bouillon  pour  dégraisser  ; passez  la  sauce  au 
| tamis  ; servez  dessus  les  morilles,  avec  un  jus  de 
ai  trou. 

Morilles  ( Croûte  aux).  On  ôte  la  mie,  on  fait  sécher 
a croûte,  et  on  met  dedans  un  ragoût  de  morilles  à la 
Terne , soit  gras  ou  maigre,  tel  que  nous  l’avons  indi> 
;jué  dans  un  des  articles  précédons. 

MORTADELLE.  Espèce  de  saucisson  qui  nous  vient 
!e  Bologne  en  Italie.  Ces  saucissons  sont  de  haut  goût  : 
e poivre  sur-tout  y domine. 

Mortadelle  de  poulets.  Levez  la  peau  de  deux  pou- 
ets  gras;  hachez-en  la  chair  avec  du  filet  de  carré  de 
Touton , truffes  , jambon  et  lard  ; mêlez  le  tout.  Met* 

-z  J un  Peu  de  crème  , quatre  jaunes  d’œufs  crus  , 
nés  herbes  , épices  , sel  et  poivre.  Enveloppez  le  tout 
ans  les  peaux  des  poulets  et  dans  une  étamine  ; ficelez 

mettez  cuire  à une  braise  blanche.  Si  vous  servez 
1 *tre  mortadelle  pour  entrée,  mettez-y  une  bonne  cs- 
nce  liée  : si  vous  la  servez  pour  entremets,  assaison- 
ïz  davantage  votre  braise  , et  servez  votre  mortadelle 
oide. 

MORUE.  Poisson  de  mer  très-connu  , qu’on  pêche 
ux  bancs  de  Terre-Neuve  en  Amérique.  Quand  il  est 
îis,  on  l’appelle  morue.  Quand  il  est  sec,  on  Pap- 
ille merluche.  » 
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Cabillaud , Cabiliau  ou  Cabliau  , sont  autant  cle  sy- 
nonymes du  terme  de  morue.  On  regarde  dans  le  com- 
merce la  morue  et  le  cabillaud  comme  deux  poissons 
différens.  Mais  cette  différence  tient  uniquement  a la 

manière  de  préparer  la  morue. 

On  dit  encore  que  le  cabillaud  salé  est  plus  blanc  que 
la  morue  qui  a subi  la  même  préparation  ; mais  cette 
diversité  provient  de  ce  que  les  Hollandais  emploient , 
pour  la  salaison  des  morues,  àn  sel  blanc , qui  leur 
donne  un  air  de  fraîcheur  que  n’ont  pas  les  memes 
poissons  préparés  avec  du  sel  gris. 

Quant  aux  morues  fraîches  que  Ion  appoite  des 
côtes  de  Flandre  et  de  Picardie , sous  le  nom  de  ca- 
billauds,  elles  ne  diffèrent  pas  même  , > P«r  h * “J 
d’œil  des  morues  ordinaires , puisqu  elles  ri  ont  p 
par  aucun  apprêt.  On  les  appelle  cabillauds  parce 
que  c’est  le  nom  qu’elles  portent  dans  le  pays  d ou 

Tn"dque  le  cabillaud  est  plus  alongé  et  a la 
tête  moins  groieque  la  morue  -,  mais  celte  différence 
si  elle  existe  , estpurement  accidentelle  et  n empechd 
pas  queues  poissons  qu’on  appelle  caUllauds  ne  soten 
absolument  de  la  même  espèce  que  cens  ,u.  portent 

Plus  particulièrement  le  nom  de  morues. 

Le  cabillaud,  quoique  très-bon , lorsqu  .1  est  bien 
frais  et  bien  choisi  , ne  trouve  cependant  pas  beaucoup 
d’amateurs  ; une 

c’est  qu’il  est  souvent  mal  app  te  . ^ 

font  mettre  au  sel , tout  ctu, ■ «P  bouillante 

lavé;,  ils  le  mettent  ensmte  a 1 eau  de  sel  , 
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I fondu  avec  des  pommes  de  terre  cuites  à Peau  de  sel  * 
on  le  sert  aussi  à la  hollandaise  : cette  sauce  se  fait 
avec  du  beurre  , des  jaunes  d’oeufs  crus  et  du  vinaigre  - 
, mais  dans  les  repas  d’apparat  il  se  sert  à la  crème". 

Cabdlaudà  la  sauce  blanche.  Videz  votre  cabillaud, 

| ùtez-lui  les  ouïes,  lavez-le  ; faites  une  forte  eau  de  sel  , 

\ parce  que  ce  poisson  ne  prend  pas  plus  de  sel  qu’il 
ne  faut.  Quand  elle  sera  claire , ficelez  la  tête  de  votre 
cabillaud";  mettez-le  dans  la  poissonnière  et  Peau  de  n 
sel  par-dessus  ; faites-le  cuire  à très-petit  feu  sans  qu’il 
\ bouille  ; égoultez-Ie  et  servez-le  avec  une  sauce  blanche 
aux  câpres. 

Cabillaud  à la  hollandaise.  Préparez-le  et  faites-le 
cuire  comme  le  précédent;  dressez-le  sur  un  plat . 
.garnissez-le  de  pommes  de  terre  cuites  à l’eau  et  bien 
:épluchées  , et  servez-le  avec  du  beurre  fondu  dans  une 
saucière. 

Morue  à lu  maître  d'hôtel.  Faites-la  dessaler  dans 
un  mélange  égal  d’eau  et  de  lait;  ensuite  échaudez-la 
pour  l'écailler  plus  facilement.  Lorsqu’elle  sera  bien 
préparée,  mettez-la  cuire  à l’eau  froide.  Vous  aurez 

Isoin  de  tourner  lorsqu’elle  commencera  à bouillir,  et 
de  ne  point  tarder  à la  retirer.  Vous  l’égoutterez  et  la 
mettrez  sur  un  plat.  Masquez-la  avec  une  sauce  à la 
ujciilre-d  bolel , dans  laquelle  vous  verserez  quelques- 
(ouïtes  de  citron  , et  servez  de  suite. 

Morue  à la  sauce  blanche , aux  câpres.  Après 
avoir  fait  dessaler  et  cuire  de  la  façon  que  nous  ve- 
îons  d’indiquer  plus  haut , servez-la  comme  le  cabiP 
aud  à la  même  sauce. 

Morue  à la  hollandaise.  Faites-la  dessaler  et  cuire- 
mm  me  la  morue  à la  maître-d’hôtel  ; quand  elle  sera 
jrête  , vous  la  dresserez  comme  le  cabillaud  à la  hol- 
andaise. 

Morue  au  beurre  noir.  Dessalez  et  faites  cuire  votre 
norue  comme  il  a été  indiqué  au  commencement  de 
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cei  article;  faites  un  beurre  noir,  dans  lequel  vous 
ielerez  un  peu  de  vinaigre,  et  arrosez-en  votre  morue 
après  l’avoir  bien  égouttée  et  dressée  sur  le  plat  que 

vous  voulez  servir.  ,, 

Morue  ( Brandade  de  ).  Otez  les  arêtes  d’une  crête 

de  morue  , après  l'avoir  fait  dessaler  de  la  manière  tu- 
diquée  pour  la  morue  à la  maître  d’hôtel  , et  cuire  e 
même,  écrasez-la  avec  vos  doigts , et  la  mettez  dans 
une  casserole,  avec  une  gousse  d’ail  hachee,  deux 
iaunes  d’œufs  et  une  cuillerée  de  crème  double  ; posez- 
la  sur  un  fourneau  bien  doux  , en  la  remuant  toujours i ; 
faites-lui  boire  peu-à-peu  une  bonne  demi-livre  d huile 
fine  ; servez-la  chaudement,  entourée  de  croûtons 

-passés  au  beurre.  , 

1 Morue  à la  provençale.  Dépouillez  un  morceau  do 

morue  cuite  à l’eau  et  dessalée  comme  il  a ete  dit 
déjà;  prenez  le  plat  que  vous  devez  servir , mettez 
dans  le  fond  de  l’échalote , un  peu  d’ail  ecrasee,  per- 
-:i  ciboules,  du  citron  en  tranches  sans  peau  ni  pe- 
Pt  du  roi  poivre,  deu*  cuillerées  d'huile  , gros 
comme  la  moitié  d’un  œuf  de  beurre  ; arrangez  la 
morue  dessus , couvrez-la  d'un  lit  du  meme  assaison- 

«eurent  que  dessous  , et  panez- a ensuite  avec  de  J 

chapelure  de  pain  ; mettez  le  plat  su  un  pet  Je  , 

nour  qu’elle  bouille  doucement;  a]OUtez-y  du  )US  d 

crtron  , un  pet,  de  gros  poivre  , et  faites-lu,  prendre 

couleur  sous  le  four  de  campagne. 

Morue  à la  bourguignonne  Votre  n onic  éUnt 
dessalée  et  cuite  comme  celle  a la  maitre-d hôtel 
S roussir  dans  le  beurre  des  oignons  coupes  en 
tranches.  Lorsqu’ils  seront  cuits,  vous  es  S ir 
les  dresserez  sur  votre  morue , puis 
beurre  dans  lequel  ils  auront  cuit,  cl  1 attiré 

clair  ; en  saucerez  vos  oignons  fondre  un 

Morue  à l’anglaise  ( Queues  de  ).  des  filets 

de  beurre  frais , ajoutez  autant  d'huile , des  blets 
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d’anchois,  persil,  échalotes  et  ciboules  hachés,  et 
des  tranches  de  citron  sans  peau  ni  pépins;  faites 
chauffer  le  tout  sur  un  feu  doux  , épicez  de  sel , gros 
poivre,  un  peu  d’ail.  Cette  sauce  étant  bien  liée,  vous 
en  mettrez  la  moitié  au  fond  d’un  plat,  vous  dresserez 
dessus  vos  queues  de  morue  dessalées  , cuites  comme 
la  morue  à la  maître-d’hôlel  ; vous  les  entourerez  de 
croûtons  frits  au  beurre  , et  vous  les  arroserez  avec  le 
reste  de  la  sauce.  Servez  promptement. 

MOTELLE.  Petit  poisson  de  rivière,  et  principale- 
ment de  lac.  11  est  ordinairement  gras  comme  l’éper- 
lan  ; il  a la  peau  visqueuse,  sans  écailles,  le  corps  tor- 
tueux , la  tête  grande  , large  et  un  peu  aplatie  , et  il 
est  très-gourmand  ; il  est  commun  en  Suisse  et  dans  la 
ci-devant  Bourgogne  ; sa  chair  , quoique  visqueuse  , est 
assez  estimée  par  son  goût.  Il  s’apprête  et  s’accom- 
mode comme  l’éperlan.  Voy.  Epeivlan. 

MOUDON.  Espèce  de  boudin  blanc,  fait  avec  de  la 
fraise  de  veau  , dégorgée  dans  de  l’eau  tiède  , cuila 
dans  une  demi-braise  , hachée  , mise  dans  une  casserole 
avec  une  pinte  de  sang  de  cochon  ; sel,  épices,  fines 
herbes,  persil,  ciboules,  échalotes,  pointe  d’ail,  et 
;]u  °n  entonne  dans  un  boyau  bien  net.  On  en  formo 
les  boudins  que  l’on  fait  cuire  encore  dans  une  demi- 
loraise. 

MOULE.  Espèce  de  poisson  de  mer  renfermé  entre 
deux  écailles  noires  au-dehors,  qui  s’attache  aux  pierres 
taux  rochers  comme  les  huîtres.  Il  est  d’un  goût  agréa- 
>le;mais  on  le  croit  dangereux  dans  certaines  saisons. 

I y a des  moules  d’eau  douce  , mais  rarement  bonnes 
manger. 

Moules  à la  provençale.  Vous  lavez  vos  moules , vous 
es  égoutte»,  et  les  faites  cuire  jusqu’à  ce  qu’elles  s’ou- 
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vrent;  ôtez  la  moitié  des  coquilles  ; mettez  dans  une 
casserole  un  demi -verre  d’huile  , persil  , ciboules  , 
champignons , truffes  , une  demi-gousse  d’a.l  , le  tout 
haché  très-fin  ; passez  et  mouillez  d'un  verre  de  vin  e 
Champagne , d’une  cuillerée  de  bouillon  et  de  la  moitié 
de  l’eau  de  moules.  Paites  cuire  et  presque  réduire  ; 
mettez  y les  moules  avec  une  cuillerée  de  coulis  ; faites 
faire  quelques  bouillons  , ajoutez-y  un  )us  de  citron  , 
du  gros  poivre,  une  muscade  râpée  , et  servez  a courte 

Moules  à lapouletle . Vos  moules  bien  ralissées  et  bien 

lavées  . mettez-les  à sec  dans  une  casserole  et  sur  un 
feu  ardent  ; vous  les  sautez  ; à mesure  qu  elles  s ou- 
vrent , ôtez  la  coquille  et  mettez-les  dans  une  autre  cas- 
serole ; passez  l’eau  qu’ont  produite  vos  moules  . au 
tamis  de  soie  , mettez  ensuite  un  bon  morceau  de  beurre 
dans  une  casserole  , de  la  ciboule  hachee  .passée  au 
beurre  ; ajoutez-y  du  persil , que  vous  passez  de  meme  : 
joignez-y  plein  une  cuillerée  à bouche  de  farine,  que 
vous  mêlez  avec  votre  beurre;  arrosez  vos  fines  herbes 
avec  l’eau  de  vos  moules  ;.  ajoutez  un  peu  de  po.vie 
et  de  muscade  râpée  ; faites  jeter  quelques  bouillons 
à votre  sauce  ; met.ez-y  une  liaison  de  deux  eu  o 
œufs  , en  proportion  de  la  quantité  des  moules  ; mettez 
ensuite  vos  moules  dans  votre  sauce  i sautez-les,  et 
tenez-lcs  chaudes  sans  les  faire  bouillir.  Au  moment  de 
servir , meltez-y  un  jus  de  citron , et  dressez  vos  moules 

SU  On  peut  faire  aussi  des  ragoûts  et  des  potages  aux 
moules  ; mais  la  cuisine  moderne  les  a «letes  depu.^ 
auelque  temps,  comme  des  préparations  qui  ne  mé 
riteu?  pas  i!  fixer  un  moment  l’attention  du  gastro- 

norae. 


MOUSSE.  Préparation  d'office  qui  se  fait  de  la  ma 
nière  suivante  : 
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Ou  a de  la  meilleure  crème  possible  ; on  la  met  dans 
une  terrine  , avec  un  quarteron  de  sucre  pilé  pour  une 
chopine  de  crème  , de  la  fleur  d’orange  ; on  place  celte 
crème  sur  la  glace  , comme  la  crème  à la  Chantilli  ; on 
la  fouette  de  même.  A mesure  qu’elle  mousse  , on  doit 
l’enlever  avec  une  écumoire  , et  la  déposer  sur  un 
tamis  : on  met  un  ou  deux  blancs  d’œufs  , si  la  mousse 
ne  se  fait  pas  bien.  Il  ne  faut  faire  ces  choses-là  qu’au 
moment  où  Ton  est  pour  les  servir , et  les  tenir  dans  un 
endroit  bienfrais  , a moins  que  l’on  n’ait  des  gobelets 
d’argent  ou  de  vermeil  , que  l’on  pourrait  tenir  à la 
I glace  : on  ies  dresse  dans  des  verres  à pattes. 

On  leur  donne  le  goût  de  marasquin  et  de  toute 
| autre  odeur  , par  les  essences  qui  les  procurent. 


MOUSSELINE.  Pâte  de  pastillage  faite  avec  la 
i gomme  adragante  fondue  et  mêlée  avec  du  jus  de  ci- 
tron , qu’on  dresse  en  rocher  , en  clocher  , en  dôme  , ou 
d’autre  manière  , et  qu’on  fait  sécher  à l’étuve.  Ce  pas- 
tillage s appelle  Mousseline  blanche. 

La  mousseline  jaune  se  fait  de  même  , si  ce  n’est 
qu  on  la  teint  avec  l’infusion  de  safran  , ou  la  gomme- 
gutte;  la  rouge  , de  même  , et  se  teint  avec  la  coche- 
mile;  la  bleue,  avec  l’indigo  ; la  verte  , avec  le  jus 
I épinards  ; la  violette  , avec  la  teinture  de  tournesol. 

Mousseline  ( Bastion  de  ).  Ce  sont  des  rouleaux  des 
:! ifférenles  mousselines  ci-dessus,  qu’on  unit  ensemble 
tyec  du  sucre  au  caramel  , en  forme  de  bastion.  Ces 
diverses  préparations  se  servent  avec  ce  qu’on  appelle 
■assiettes  de  four  , comme  gimblettes  , cornets  , merin- 
gues fbiscotins  , lourons , etc. 


MOUSSERON.  Espèce  de  champignon  printannier, 
;ros  comme  un  pois  , odorant  et  fort  bon  à manger. 
>n  en  trouve  au  commencement  du  prinlemps  au  mi- 
,eu  de  la  mousse  , dans  les  endroits  ombrageux  , dans 
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les  bois , sous  les  arbres,  entre  les  épines , dans  les 
prés;  il  en  revient  chaque  année  au  même  lieu  a ou 

1- on  en  a tiré.  , , 

On  sert  les  mousserons  dans  les  meilleures  tab^  , 

sous  toutes  sortes  de  faces.  On  nous  donne  des  croules 
eux  mousserons,  des  mousserons  a la  creme,  des  m s 
serons  à la  provençale  , des  tourtes  de  mousserons  , des 
”,  mousserons  , enfin  des  potages  de  croûtes 
L mousserons,  en  gras  et  eu  matgre.  On  peut  les  lane 

sécher  pour  l’hiver.  et  Iavé 

Mousseron  (. Bagout  de).  Apres  avoii  ep 
vos  mousserons,  passez-les  au  lard  fondu,  avec  b - 
auet  sel  et  poivre  ; mouillez  de  jus  de  veau , et  fartes 
mitonner  -,  dégraisse’z  ensuite  e,  liez  d'un  coul.s  de  veau 
et  iambon  ; servez  pour  entremets. 

Mousserons  ( Croûte  aux).  Vous  fartes  un  ragoût  de 
mousserons  comme  il  es,  indigné  des» . ar  .de spr  ce- 
dent  Yous  mettez  une  croûte  bien  seche  et  bien  ciia 
Lrd  d'un  plat.  Servez  votre  ragoût  dessus 

P Oupeutprlparer  d’une  autre  manière  cette  croûte 
Un  peut  p P nrend  un  pain  bien 

aux  mousserons  : a ce  eff  » ^ ,a  andeur  d'un 

cbapelé;  on  en  coupe  es  et  frire  de  belle 

écu  ; on  les  fait  ^-P-dans  du  la  t , ^ ^ ^ 

Tplat!  Ton  verse  par-dessus  le  ragoût  de  mous- 

Sei Mousserons  à la  crème  , en  gras  ( RaS°*L  7°™ 

épluchez  et  lavez  vos  ,"ra  fondu 

qué  ci- dessus  ; vous  es  passe  aVOir  pou- 

avec  bouquet  et  persil  hache  Ap  ^ milonncrJ 
drés  d’un  peu  de  tanne  y vo  u S>J vous  liez 

vous  y ajoutez  deux  cui.  ei  e et  servez  pour 

avec  deux  jaunes  d’œufs  et  de  la  ci  e, ne,  I 

entremets.  ( Ragoût  de).  Ou 

Mousserons  à h crème , en  maigre  (Mg 
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swil  les  memes  procédés  pour  leur  confection  „„e 

Mo.'.“ts*  *s  raoniles  4 €r4me  *"  rv. 

Mousserons  A lu  Provençale.  Après  avoir  épluché 
e.  lave  vos  mousserons,  vous  les  passez  avec  un  demi 

de  p.rtilU cfh  “"l  ïe7  de  ïiD  de  ChamP»Sne,  bouquet 
e persil,  ciboules,  deur  cuillerées  de  réduction  une 

* COfU'.,s  ' ,rauche  de  jambon  , sel  et  gros  poi Ivre 

mus  fuites  m tonner  le  mut  . ,fe.  poivre  , 

/-).  1 . " r ,e  tout,  et  vous  dégraissez  en- 

ez  J^bon  et  le  bouquet  ; coupez  dr  la  m 
!JC  l>a'“  petites  pièces;  passez-les  ZZltZ 

ast^T  C"  {P°“,ge  de  *)•  Vous 

e u!  ZZTetT  Z'Z  f°ndU’  V°US  'es 
I»  en£uite  , et  liez 

:zZrZ  riü<  r ei 

)ulis  clair.  ’ 2 deSSUS  le  ragoût  et  le 

-^Tle  rZétl  (Pc'age  ‘U  '"*«  de). 

■ulis  maigre  F.ilw  raaT  °"S  l“  ht'UrrC' 1 el  Jiez  d’“" 
«‘gît.  r a;tes  mitonner  des  croûtes  n„  -n 

• poisson  et  laissez  attacher-  meii  r,°U1,]on 

-n  farci  d’un  hachis  de  r 3U  miheu  «n 

irsez  le  ragoût  par-dessus/'^  °U  3UtreS  POi’SSOns* 
'Mousserons  (Pain  A™, 

| « lequel  vous  faites  un  trou  pTr-dessous™,"^  ’ 
•nie;  remplissez  ce  trou  de  hachis  de  ne  l ’•  eZ'eu 

^lp.«ûïre'  danj cc  àte; 

•r  entremets. P at  ’ deSSUS  '*  «6°ûl  e,  servez 


3i 


36»  MOU 

Mousserons  ( Iourte  de).  Vous  faites  un  ragoût  de 
mousserons,  comme  nous  l’avons  déjà  indiqué.  Foncez 
une  tourtière  d’une  abaisse  de  feuilletage  Versez  des- 
sus votre  ragoût  ; recouvrez  d’une  même  abaisse  ; 
finissez  à l’ordinaire  ; mettez  au  four.  Votre  tourte 
cuite , servez-la  chaudement. 

Mousserons  {Perdre  de).  Ayez  une  demi-livre  de 
champignons  , autant  de  morilles,  autant  de  truffés  et 
une  livre  de  mousserons.  Après  avoir  bien  épluché  le 
tout  faites: le  sécher  au  soleil  ou  au  four;  pilez  le  tout 
le0nsui.e  Ct  passezde  au  tamis.  Vous  tien  rez  cette 
poudre  bien  close  \ pour  vous  en  servir  au  ^ ' 

Elle  donne  un  relief  singulier  aux  ragoûts  dans  lesquel 

on  la  fait  entrer. 


MOUTARDE.  Graine  du  Senevé,  qui  estime  sil.que 
pleine  de  graines  fort  âcres,,  rondelettes , chaudes , p 

graine  de  moutarde  une  sauce  ap. 

4:  sauce  à 'a 

T>ptit  Elle  se  manipule  avec  ia  g 

petit,  rme  s „ Vn  Italie  on  se  sert  du  vin. 

piquante , composée  de  g 
vinaigre. 


MOUTON.  Q“»d£.gn«u 
Æ ne  châtre  hé/fer, 

et  il  est  réservé  pour  la  P-op’g3  JJ  ]es  autres 

En  cuisine  , on  doit  c 01  médiocrement 

parties  d’un  mouton  , ^l  S0^  b’on9  alimens,  et 

gras,  tendre,  qtu  J^^plus  estimés  sont  ceux 
élevé  dans  un  air  pui  et  sec.  1 d’Arles, 

des  Ardennes,  de  Cabourg  , de  Pié-Sale 
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Ou  peut  nommer  ensuite  ceux  de  Beauvais  , de  Reims 
de  Dieppe  et  d’Avranches.  S ’ 

Le  gigot  de  mouton  est  le  rôti  le  plus  ordinaire  de<= 
tables  Bourgeoises;  mais  quoique  vulgaire , il  n’en  est 
pas  moins  un  manger  nutritif  et  succulent  ; il  ne  doit 
pas  etre  trop  cuit  pour  être  mangé  dans  sa  gloire.  Si  le 
gigot  n est  pas  asses  cuit,  il  est  facile  d’y  remédier 
quoique  découpé,  en  passant  un  moment  ses  tranches 
dans  la  casserole,  sur  un  feu  clair;  mais  s’il  l’est  trop 
plus  de  remède  , c’est  un  malheur  irréparable. 

ouïes  les  parties  du  mouton  s’apprêtent  de  cent 

D’«n  gigot  de  mouton  cuit  à la 
broche  on  en  Gm  un  hachis;  des  carrés  on  en  fait 
des  har'cols.  On  sert  les  collets  aux  navets,  à la  sauce 
thachee  , a la  chicorée,  aux  lentilles,  etc. 

Mouton  à la  broche  (Gigot  de).  Nous  avons  exposé 
>u  commencement  de  cet  article  tout  ce  qui  pouvait 
e rendre  un  rot,  merveilleux  ; ainsi  il  serait  superflu 
e s Ucndie  sur  l’apprêt  d’un  mets  qui  est  à la  portée 

lu  moindre  marmiton.  poriee 

Mouton  de  sep,  heures  ( Gigot  de).  Le  gigot  qui  ne  se 
rouve  point  assee  tendre  pour  supporter  les  honneurs 

'!  '■  Va1*’  “«T  trèS-iieD  à >“  -us  le  nom 

hablf  dC  5eP‘  heUreS’  “ °ffre  U"  relevé  lbrl  estl- 
Désossee  un  gigot  jusqu’à  |a  ,„oitié  dn  manche 
■sa, sonnes,  e do  lardons , de  sel , de  gros  poivre  de’ 
ijm  et  de  laurier  pilés;  piques  le  dedan!  de  votre 

5'’*r  Tl  PSS  fa‘rC  S°rl,'r  Ï0S  lard°°s  Par- 

-ssous.  Quand  ,1  est  h, en  piqué,  faites-lui  prendre  sa 
rrme  première;  ficilez-le  de  manière  qu’on  „e  s’a 

ZSTJr  fl'  VI  dfS03Sé'  MCUCZ  C!'SUil*  d« 

de,  de  lard  dans  le  Tond  de  votre  hraisière  , quel. 

nches”dee  !am  ’ |CS  " <!«<£»• 

Mhe  U m„„  quatre  carottes,  six  oignons, 

CS  * auricr  , un  peu  de  thym,  trois  clous 

3x* 
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de  girofle  , un  bouquet  de  persil  et  ciboules  , une  cuil- 
lerée à pot  de  bouillon;  répandez  tout  cela  sur  votre 
gigot  , que  vous  couvrez  de  lard  et  par-dessus  d un  pa- 
pier beurré.Faites  cuire  votre  gigot  pendantseptheures, 

s’il  est  fort  , à petit  feu  ; metlez-en  aussi  sur  le  cou- 
vercle de  la  braisière.  Au  moment  de  servir  , vous 
gouttez  , le  déficelez  et  le  glacez  : alors  scrvez-le  avec 
le  mouille  ment  réduit , dans  lequel  il  a cuit. 

1 Mouton  à Veau  (Gigot  de).  Après  avoir  désossé  le 
miasi  de  votre  gigot  jusqu’à  l’os  de  la  cuisse  , vous  en 
piquez  l’intérieur  avec  de  gros  tardons  assaisonné,  e 
sel  poivre  et  épices,  ayant  soin  qu  ils  ne  ressortent 
«as’par-clessous , vous  le  ficelez , et  vous  mettez  pnraes- 
sus  quelques  bardes  de  lard  , trois  ou  quatre  carottes  , 
«4  on  six  oign.».,  ion.  un  piqué  de  quatre  clous  de  { 
* rôtie,  trois  feuilles  de  laur.er  et  un  peu  de  thym. 

Mouillez  votre  gigot  avec  de  l'eau,  et  mettez-y  du  sel  ; 
Mouillez  vol  g b dans  l'eau;  faites-le  bot 

ayez  soin  q ® Aü  moment  de  servir  , déficelez- 

n Ter  ez-le  avec  un  peu  du  mouillement  dans  lequel 
M ’ l et  que  vous  passez  à 1-étamine  ; on  peut  servir 
- 'entour  des  pommes  de  terre  tournées  et  cut.es  a 
banc  avec  le  g^go.-On  peut  aussi  employer  une  sauce 

l°' Mouton  4 la  gasconne  (.Gigot  de).  Procurez-vous  un 
, • t que  vous  laissez  bien  mortifier  ; lorsque  vous 

bon  gigot  q piquez  d’une  douzaine 

S d’anebms  en  filets;  laites  e 
cuire  à la  broche,  et  servez-le  avec  un  ragoût  datl 

" VoSIééPpiucberez  une  livre  d'aulv  , que  vous  faites 
M Jnchit  plusieurs  bouillons  i quand  ils  sont  presque 
k ous  te  égouttez  et  les  mettez  dans  une  casse- 
role «.Tel»"  cuillerées  d'espagnole  réduite,  un  mor- 
^ „ de  beurrJ  et  un  peu  de  ,»  i fados  redutre,  e,  set- 


M ° D 365 

nln  rag°dt  d I sous  votre  gigot  en  place  tl’Jta- 
ncots. 

Mou/on (Hachis  de).  Faites  cuire  un  gigot  à la  broche, 
cl  le  laissez  jelroidir.  Preuez-en  le  meilleur  que  vous 
hacherez  menu  Faites  suer  et  attacher  une  tranche  de 
jambon  j mouillez  de  coulis  et  de  bouillon  ; retirez  en 
suite  le  jambon  et  mettez  y votre  hachis;  faites  chauf- 
er  sans  bouillir;  assaisonnez  de  bon  goût;  dressez  et 

Tri'tes!SeZ  d œUfS  f'a,S  P°cllés  à ‘'eau  ’ et  de  croûtes 

Mouton  à la  chicorée  (. Émincé  de  gigot  de).  Votre 
i .got  cuit  a la  broche  et  refroidi  , enlevez  les  citai, * 

asseroïe.  V°US  déP0SEre*  dans 

laites  blanchir  des  coeurs  de  chicorée  i Quand  votre 

mm°l  CV  T b'en  preSS,!e’  el  î“e  pcau  en  est  sortie, 
ous  la  hachez  et  vous  la  passez  avec  un  morceau  de 

■cuit  e;  vous  y mettez  ensuite  trois  cuillerées  à démais- 

TT**  eSpas"ole’  aulant  do  consommé,  un  peu 
e sel  et  de  gros  poivre.  Faites  réduire  votre  chicorée- 
«squ  ellesera  un  peu  épaisse,  vous  la  versez  sur  vo,rê 
mmeé;  vous  melez  le  tout  ensemble , et  vous  le  tenez 

cessez  Té"’  î -a,re  bou,llir'  Au  moment  de  servir, 
7.n  , °uU‘SS0°!  mMCZ  * re°'0Ur  des  coûtons 

Mouton  h la  bourgeoise  ( Haricot  de  ).  Procurez 
ous  la  quantité  de  viande  dont  vous  avez  besoin 
XJ-.  P°“nnÇ  ■ col,  épaule  , il  „’imp„ri; 
riefl  cu  es  ’ qu°'  qu  11  en  S0il-  lcs  côtelettes  sont  le, 

‘ H ’„rpereUe  ^"-''P-goos  morceaux 
. f,SI  el,e  en  a beso'n,  et  après  l’avoir  éeouttée  na« 

Z.prè!nIvUned"Tr0' n aVCC  dU  be"rre  frais'  mt>,hhez- 
u.e  de  l -Il  peU  de  vi"  hlanc;: 

mnez  dt  °"’J°"y  me‘  de  reau  Cüa,lde;  assal- 
de  sel  et  d epices  fines  avec  deux  ou  trois 
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oignons  , un  bouquet  de  fines  herbes , dans  lequel 
seront  deux  gousses  d’ail;  faites  bouillir  et  cune  ou- 


oignons  . un  bouquet  rtc  unes  nvi  n 

seront  deux  gousses  d’ail;  faites  bouillir  et  cune  ou-  i 

^Chdsissez  des  navets  bien  tendres  que  vous  ratissez 
ou  pelez  légèrement  ; s’ils  sont  gros,  coupez- les  par 
morceaux , foites-Ies  frire  dans  de  bon  sam-doux  ou  de 
la  graisse  de  rôt  ; quand  ils  seronl  d un  bon  roux  , tue 
les8  avec  une  écumoire  pour  les  mettre  cuire  séparé- 
ment  dam  une  casserole  avec  du  bouillon  cl  un  peu 
d'assaisonnement.  Le  tout  étant  cnil  a point  Urez^a 

sauce  de  votre  viande,  que  vous  passerez  au  travers  d une 
passoire  bien  fine;  vous  la  dégraissez  bien,  et  la -.h* ‘ ™ 

peu  de  farine  frite.Mettez  cette  liaison  parmi  vos  navets, 
faites  faire  quelques  petits  bouillons  ; versez  ce  ragou 
aTnavèL  sur  votre  viandetlai.es  mijoter  le  tout  en- 
semble  ; dressez  et  servez  ensuite  pour  ent.  ■ ee- 
Mouton  ( Haricot  de  poitrine  de  ).  P 
coupé  votre  poitrine  en  morceaux  , mettez  dans  le  fond 
dW  casserole  des  tranches  d’oignons;  arrangez  vos 
morceaux  par-dessus;  )°ignez-y  deux  carottes^  u 

ce  que  votre  mouillement  soit  tombe  a glace  P 

mettez-y  vos  morceaux  de  poitrine  , 

les  os  des  côtes.  bâtons  qui  vous  met- 

Tournez  des  navelS  e“  P ou=  ferez  sauter  dans  le 
irez  dans  une  casserole  , ,*l  q ^ coule„r  ,)lond(! . 

beurre  ,,usqu  k ce  qu  cuPillerée  à bouche  de  fa- 

vous  les  saupoudter  ^ . ïerMZ  sur  ,„s  navets 

rine  , ayant  soin  i cuit  votre  poitrine , et 

le  mouillement  dans  eqi  Q d os  navets  seront 
mettez*y  un  morceau  de  sucre.  Quand  vos 
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cuits  , si  la  sauce  est  trop  longue  , vous  les  retirez  pour 
les  mettre  sur  votre  viande;  alors  faites  réduire  votre 
sauce  à son  point;  après  l’avoir  dégraissée,  passez-Ia 
à l'étamine  sur  votre  poitrine  et  vos  navets  ; faites  en- 
sui  terni  joter  votre  ragoût  pendant  une  demi-heure, 
pour  qu’il  prenne  goût , et  servez. 

Mouton  ( Épaule  de  ).  Elle  se  sert  cuite  à la  broche  , 
avec  les  sauces  à la  ciboulette,  à l'échalote,  avec  ra- 
goût de  chicorée , de  laitues  à la  Sainte-Menehould  ; 
on  la  mange  au  four,  en  ballon,  en  croustade,  à la 
roussie  , etc. , etc. 

Mouton  à l’eau  ( Épaule  de  ).  Cassez  les  os  de 
\otie  épaule;  parez  le  manche;  faites-la  cuire  dans 
du  bouillon  , avec  bouquet,  clous  de  girofle  , racines, 
oignons  et  peu  de  sel.  Quand  elle  est  cuite  , vous  dé- 
graissez la  sauce;  vous  la  faites  réduire  en  glace;  vous 
glacez  ensuite  votre  épaule;  vous  mettez  un  peu  de 
coulis  clair,  pour  détacher  ce  qui  reste  dans  la  casse- 
role ; vous  le  versez  sur  l’épaule  que  vous  servez  pour 
entrée. 

Mouton  aux  oignons  glacés  ( Épaule  de  ).  Procurez- 
vous  une  épaule  de  mouton  bien  couverte,  que  vous 
désosserez  jusqu’à  la  moitié  du  manche;  piquez  l’inté- 
rieur de  votre  épaule  avec  des  lardons  assaisonnés  , 
raeltez-y  un  peu  de  sel,  de  poivre;  quand  elle  sera 
piquée, vous  la  trousserez  en  ballon;  bridez-la  de  manière 
qu  elle  conserve  la  forme  que  vous  lui  donnez  ; après 
l’avoir  ficelée,  mettez  des  bardes  de  lard  dans  une 
braisière;  placez-y  votre  épaule,  en  y joignant  trois 
carottes  , quatre  oignons  , dont  un  piqué  de  deux 
clous  de  girofle,  deux  feuilles  de  laurier,  un  peu  de 
thym  , les  os  de  votre  épaule;  mouillez  avec  du  bouil- 
lon et  de  l’eau  ; alors  mettez-y  du  sel , et  faites  mi- 
joter votre  épaule  pendant  près  de  quatre  heures.  Au 
moment  de  servir,  égouttez  votre  épaule,  et  après 
«vo.r  débridée  , déficelée  et  glacée , dressez-la  sur  un 
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plat.  Mettez  ensuite  à l’entour  des  oignons  glacés.  Em- 
ployez pour  sauce  une  espagnole  réduite. 

Mouton  ( Côtelettes  grillées  de  ).  Coupez  un  carré 
de  mouton  par  côtelettes  un  peu  courtes  ; aplatissez- 
les  avec  le  plat  du  couperet,  et  ratissez  leur  propre- 
ment le  bout  de  l’os.  Panez-lesde  mie  de  pain  bien  fine, 
mêlée  de  sel  menu  , de  poivre  et  de  ciboule  hachée 
menu  ; faites-les  griller  de  bèlle  couleur  des  deux 
côtés  ; étant  cuites  , servez-les  avec  une  sauce  au  jus  et 
aux  échalotes. 

On  peut , avant  que  de  griller  ces  côtelettes  , les  faire 
mariner  comme  celles  de  veau.  V oy . Yeaü.  Ce  qui 
contribue  à les  rendre  plus  tendres  et  meilleures. 
On  les  sert  en  entrée  ou  en  hors  d’œuvre. 

Mouton  aux  concombres  ( Côtelettes  de  ).  Coupez 
vos  côtelettes,  parez-leset  faites-les  cuire  comme  celles 
dites  à la  Soubise;  au  moment  de  les  servir,  vous  les 

égouttez,  les  glacez  , et  les  dressez  en  couronne  sur  le 
plat;  vous  mettez  dans  le  milieu  des  concombres  à la 

crème  , ou  d’autres  légumes. 

Mouton  au  basilic  ( Côtelettes  de  ).  Coupez  un 
carré  de  mouton  en  côtelettes  , que  vous  faites  cuire 
de  la  même  façon  que  les  côtelettes  en  robe  de 
chambre,  et  que  vous  finissez  de  même,  à cette  différence 
près,  que  vous  y mettez  du  basilic  haché  très-fin,  un 
œuf  de  plus  et  moins  de  crème.  Quand  elles  seront 
bien  enveloppées  de  farce  et  panées  , vous  les  ferez 
frire  de  belle  couleur  , elles  servirez  garnies  de  persil 
frit  ; vous  les  dresserez  autour  d’un  morceau  de  mie 
de  pain  que  vous  aurez  mis  dans  le  plat.  Servez  poui 

eutrée.  , , 

Mouton  à la  raingotte  ( Côtelettes  de  ).  Mettez  dans 

une  casserole  un  carré  de  mouton  coupé  en  côtelettes , 
avec  un  peu  de  beurre  ; passez-les  sur  le  leu  , et  ajou- 
tez-y  une  pincée  de  farine  ; mouillez  avec  du  bouillon; 
j oigncz-y  un  bouquet  de  persil , ciboules , une  eu.i- 
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gousse  d’ail  , deux  clous  de  girofle  , et  faites  cuire  à 
petit  feu.  Lorsqu’il  est  dégraissé,  prenez  de  la  même 
sauce,  que  vous  mettez  sur  une  assiette;  délayez  avec 
trois  jaunes  d'œufs  et  des  herbes  à ravigotle;  versez 
cette  liaison  dans  la  casserole  où  sont  vos  côtelettes* 
faites  la  lier  sur  Je  feu  sans  qu’elle  bouille;  dressez 
votre  viande  dans  le  plat  et  votre  sauce  pardessus  ; 
servez  pour  entrée.  Voy,  Ravigotte  . 

Mouton  ( Côtelettes  sautées  de  ).  On  coupe  des 
côtelettes  depuis  la  troisième  côte,  près  du  collet, 
jusqu'à  la  dernière,  de  l’épaisseur  d’un  pouce;  on  les 
i pai  e , cesl-à-dire,  on  en  ôte  les  peaux  et  les  os,  ex- 
cepté l’os  de  la  côte;  on  lui  donne  une  forme  ronde 
i du  côté  du  filet  ; on  approprie  le  bout  de  l’os  du  côté 
de  la  poitrine,  afin  qu’on  puisse  prendre  la  côtelette 
avec  les  doigts,  sans  toucher  la  viande.  Après  avoir 
i battu  le  filet  de  la  côtelette  avec  un  couperet,  parez- 
la  encore  une  fois , pour  ôter  les  chairs  qui  excèdent 
les  autres  : mettez  yos  côtelettes  dans  votre  sautoir  ; 
vous  les  assaisonnez  et  versez  ensuite  du  beurre  des- 
sus. Au  moment  de  servir  , placez  votre  sautoir  sur  un 

( eu  ardent  ; lorsque  vos  côtelettes  ont  roidi  d’un  côté, 
letournez-les  de  l’autre.  Cinq  minutes  suffisent  pour 
tes  cuire  ; dressez- les  en  couronne  , et  servez  dessous 
une  sauce  liée,  dans  laquelle  vous  mettez  un  jus  clair, 

et  au  milieu  de  vos  côtelettes  de  petites  racines  tour- 
nées. 

Mouton  aux  navels  ( Côtelettes  de  ).  Après  avoir 
coupe  et  paré  vos  côtelettes,  faites-les  cuire  comme 
celles  aux  concombres  ; couvrez  les  de  tranches  de  na- 
vets et  de  bardes  de  lard;  faites-les  mijoter  pendant 
deux  heures;  au  moment  de  servir,  égouttez  les  , 
g acez-les  et  dressez-les  sur  votre  plat  en  couronne; 
p acez  vos  navets  dans  le  milieu,  et  servez  pour  en- 

% Mouton  uux  petites  racines  ( Côtelettes  de  ).  Après 


avoir  préparé,  approprié  et  paré  vos  côtelettes  comme 
les  précédentes , vous  les  faites  cuire  et  les  couvrez  de 
tranches  de  carottes  ; au  moment  de  servir , vous  les 
égouttez,  les  glacez  et  les  dressez  en  couronne  ; vous 
mettez  les  carottes  dans  le  milieu  , et  vous  servez 
pour  entrée. 

Mouton  ( Selle  braisée  de  ).  Ayez  la  moitié  d’une 
selle,  qui  est  depuis  la  première  côte  jusqu’au  gigot  ; 
désossez-la  , et  assaisonnez-la  bien  dans  l’intérieur  de 
sel  et  de  poivre  ; roulez-la  de  manière  qu’elle  présente 
un  carré  long,  et  ficelez-la  bien;  mettez  ensuite  dans 
une  casserole  des  bardes  de  lard  ; placez-y  la  selle ..  en 
y ajoutant  trois  carottes  , quatre  oignons  , deux  clous 
de  girofle,  une  feuille  de  laurier  , un  peu  de  thym  , un 
bouquet  de  persil  et  ciboule  , et  les  parures  que  vous 
aura  fournies  cette  selle  ; jetez  par-dessus  cela  une 
cuillerée  à pot  de  bon  bouillon,  et  couvrez  le  tout 
d’un  rond  de  papier  beurré  ; faites  cuire  ensuite,  feu 
dessus  et  dessous,  pendant  trois  bonnes  heures.  Au 
moment  de  servir , égouttez , déficelez  , enlevez  la  peau 

de  votre  selle  et  glacez-la. 

On  peut  servir  dessous  ce  que  l’on  veut,  comme 
chicorée  , épinards  , purée  de  cardes  ou  de  champi- 
gnons. On  peut  mettre  aussi  des  laitues  à l’entour  , une 
sauce  dessous  , des  oignons  glacés,  ou  bien  la  servir  a 
l’anglaise  ; c’est-à-dire  , qu’après  avoir  enlevé  la  peau  , 
au  lieu  de  glacer,  il  faut  la  paner  et  mettre  un  jus 
clair  dessous.  On  peut  apprêter  les  gigots  et  les  épaules 
de  la  même  manière. 

Mouton  à la  brochette  ( Rognons  de  ).  Procurez- 
vous  douze  rognons  de  moutons  ; après  les  avoir  mouil- 
lés, fendez-les  légèrement  à l'opposé  du  nerf;  otez-en 
les  peaux  qui  les  enveloppent , et  achevez  de  les  fendre 
saus  les  séparer  ; passez  au  travers  , de  quatre  eu 
quatre,  une  brochette  de  bois  , en  sorte  qu’ils  ne  puis- 
sent se  refermer  ; trempez-les  dans  du  beurre  fondu  ; 
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panez-les;  faites-les  griller,  ayant  soin  de  les  retourner 
à propos.  Quand  ils  sont  cuits,  retirez-en  les  brochettes, 
et  drcssez-les  sur  un  plat;  mettez  dans  chacun  gros 
comme  la  moitié  d’une  noix  de  maître-d’hôtel  froide 
( Voj.  ce  mot);  faites  chauffer  votre  plat , et  exprimez 
dessus  le  jus  d’un  citron. 

Mouton  au  vin  de  Champagne  ( Rognons  de  ).  Sup- 
primez les  peaux  de  douze  rognons  ; émincez-les.  Met- 
tez dans  une  casserole  gros  de  beurre  comme  un  œuf, 
avec  vos  rognons  assaisonnés  de  sel , poivre  , muscade, 
persil  haché  et  champignons  ; faites-les  sauter  àgrand 
feu;  lorsqu’ils  sont  roidis  , vous  y mettez  une  cuillerée 
à bouche  de  farine,  et  un  verre  de  vin  de  Champagne, 
que  vous  avez  fait  bouillir  avec  deux  cuillerées  d’es- 
pagnole réduite  ; remuez-les  sur  le  feu  sans  les  laisser 
bouillir;  au  moment  de  servir  , ajoutez-y  gros  comme 
une  noix  de  beurre  fin  et  un  jus  de  citron  ; servez  alors 
avec  des  croûtons  autour. 

Mouton  piques  de  persil  ( Carres  de  ).  Achetez  trois 
carrés  de  mouton  ; après  en  avoir  supprimé  l’échine  , 
parez  les  filets;  prenez  une  lardoireavec  trois  branches 
de  persil  bien  vert  ; piquez  droit  dans  les  filets  de  vos 
carrés  sur  trois  : quand  ils  seront  piqués,  faites-les 
maiinci  a\ec  de  1 huile  , du  sel  et  du  poivre  s passez 
un  hatelet  au  travers  , couchez-les  sur  la  broche  , et 
i fai  tes-les  cuire  , ayant  soin  de  les  arroser  avec  de 
l'huile  ; une  demi-heure  suffît  pour  leur  cuisson  ; dres- 
c >ez-Ies  alors  sur  un  plat  , le  persil  en  dessus,  avec  un 
aspic  clair. 

Mouton  pique  ( Carrés  de  ).  Parez  trois  carrés  do 
la  manière  indiquée  dans  l’article  précédent  ; piquez- 
les  de  lard  fin  ; couchez-les  sur  broche  , et  faites  les 
cuire  ; 'trois-quarts  d’heure  suffisent;  drcssez-les  sur 
votre  plat  , le  lard  en  dessus.  Après  les  avoir  glacés  et 
saucés  , vous  les  servez  avec  une  poivrade. 

Mouton  en  fricandeau  ( Carrés  de  ).  Supprime*  l’é- 
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chine  de  deux  carrés  de  moutons  ; parez  en  les  filets  , 
et  piquez-les  comme  un  fricandeau  : foncez  une  casse- 
role des  débris  de  vos  carrés,  de  quelques  parures  de 
veau  , de  deux  carottes , de  deux  oignons  et  d’un  bou- 
quet assaisonné;  vos  carrés  posés  dessus,  mouillez- les 
d'une  cuillerée  à pot  de  bon  consommé  ; couvrez- 
les  d’un  papier  beurré  , et  faites-les  cuire  comme 
tin  fricandeau  ; leur  cuisson  achevée , vous  les  égouttez, 
les  mettez  sous  presse  et  les  parez  avec  la  peau  qui 
couvre  les  côtes;  faites  glacer  vos  carrés  en  les  met- 
tant sur  un  plafond  avec  leur  fond,  que  vous  aurez 
passé  à la  serviette  ; dégraissez  et  faites  réduire  à demi- 
glace  au  four  de  campagne  , ayant  soin  de  les  arroser 
de  temps  eu  temps  : servez-les  sur  une  purée  d’oseille 
ou  de  chicorée. 


Mouton  ( Carbonnade  de  ).  Vous  passez  des  tranches 
minces  de  mouton  , saupoudrées  de  sel  , poivre  et  mie 
de  pain  , dans  une  casserole  , au  lard  fondu.  Ayez  soin 
de  les  faire  bien  rissoler.  Faites  frire  de  La  farine  dans 
votre  roux  , et  servez  sur  vos  carbonnades.  Votre  roux 
lié  avec  du  jus  de  champignons,  garnissez  de  croûtes 
de  pain  ou  de  persil  frit. 


Mouton  (Langues  braisées  de  ).  Ayez  quinze  langues 
de  mouton,  que  vous  faites  dégorger  ; après  les  avoir 
bien  frottées  et  lavées  pour  ôter  le  sang  caillé  qui  peut 
s’y  attacher,  faites-les  blanchir  pendant  près  d'une 
demi-heure  ; vous  les  rafraîchissez,  les  égouttez,  les 
essuyez  , ayant  soin  de  couper  le  cornet  ; vous  pouvez 
les  piquer  avec  de  moyens  lardons  assaisonnes. 

Mettez  dans  une  casserole  des  bardes  de  lard  , quatre 
carottes  coupées  en  morceaux  , quatie  oignons  , ont 
un  piqué  de  deux  clous  de  girofle  , quelques  tranches 
de  veau  , deux  feuilles  de  laurier  , un  peu  de  thym  , 
un  bouquet  de  persil  et  ciboules  : placez  vos  angues 
sur  cet  assaisonnement  ; couvrez  les  de  bardes  de  lai  , 
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mottillez-les  avec  du  bouillon,  faites-Ies  mijoter  pen- 
dant cinq  heures  environ  , el  servez  ensuite. 

Ou  peut  aussi  servir  ces  langues  ainsi  apprêtées,  avec 
des  navets  , des  petites  racines,  aux  fiues  herbes  ou  à 
la  sauce  tomate. 


Mouton  a i gratin  ( Langues  de).  Yos  langues  étant 
préparées  et  cuites  comme  celles  dites  braisées , mettez 
dans  le  fond  de  votre  plat  une  farce  de  quenelles  de  vo- 
j Iaiile  ou  de  godiveau  , à laquelle  vous  ajoutez  un  peu 
de  velouté.  Placez  vos  langues  dessus  , afin  qu’elles 
soient  assises  sur  le  gratin  ; couvrez-les  de  bardes  de 
lard;  mettez  ensuite  votre  plat  sur  un  feu  qui  ne  soit 
pas  trop  vif,  afin  que  votre  gratin  ne  brûle  pas  ; posez 
le  four  de  campagne  dessus  , ayez  soin  qu’il  ne  soit  pas 
trop  chaud.  Lorsque  votre  gratin  est  cuit  à point,  vous 
versez  sur  vos  langues  , à l’instant  de  servir  , une  sauce 
italienne  , ayant  eu  préalablement  la  précaution  d’ôter 
la  graisse  qui  est  dans  le  plat,  et  les  bardes  qui  cou- 
vrent les  langues. 


Mouton  en  papillotes  ( Langues  de  ).  Apres  avoir 
prépare  et  Tait  cuire  vos  langues  comme  celles  dites 
braisées,  coupez-les  en  deuz  dans  leur  longueur,  mellez- 
les  sur  un  plat , et  versez  dessus  de  fines  herbes,  Ayez 
des  carrés  de  papier  huilé  : lorsque  vos  langues  , assai- 
sonnées de  fines  herbes  , seront  refroidies , vous  posez 
i sur  chaque  carre  de  papier  un  petit  morceau  de  barde 
- e lard, une  moitié  de  langue  par-dessust  vousy mettez 
aussi  un  peu  de  fines  herbes  , avec  une  petite  barde 
liez  votre  papier  de  manière  que  chaque  langue  se 
trouve  enfermée  ; coupez  les  angle,  de  votre  papier,  et 

• s'én  Act  ' dC  lC  r T®  T*  Ï0S  E"es  herbes  ne  puissent 
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et  mettez  dessus  un  jus  clair. 
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Mouton  en  crépinettes  ( Langues  de  ).  Ayez  douze 
langues  de  mouton  apprêtées  comme  dans  les  articles 
précédens;  enveloppez.les  d’oignons  préparés  comme 
les  palais  de  bœuf  en  crépinettes.  ( Voy.  Bœcr.  ) Quand 
vos  langues  auront  pris  une  couleur  bien  jaune  , glacez- 
les  , dressez-les  en  couronne  sur  votre  plat  ; saucez 

d’un  aspic  ou  d’une  sauce  tomate.  . 

Mouton  au  blanc.(  Pieds  de)  Après  avoir  échaudé 
des  pieds  de  mouton  , désossez-les  jusqu’à  la  jointure 
faites-Ies  blanchir,  rafraîchissez-! es  et  flambez-les  ; ôtez 
le  saut  de  mouton  qui  se  trouve  dans  le  fourchu  des 
pieds  , qui  est  un  petit  amas  de  poils  ; apres  les  avoir 
bien  essuyés  , faites-les  cuire  dans  un  blanc  ; laissez-  es 
mijoter  sur  le  feu  pendant  quatre  heures  ; lorsqu  ils 
sont  cuits,  retirez-les  pour  les  égoutter;  parez  les  ex- 
trémités de  telle  sorte  que  vos  pieds  soient  bien  entier 
et  bien  propres  , et  mettez-les  dans  une  casserole  ; ayez 
six  cuillerées  à dégraisser,  de  velouté,  et  quatre  de 
consommé  , que  vous  faites  réduire  presque  a moitié  ; 
un  instant  avant  de  servir  , mettez  une  liaison  de  deux 
i aunes  d’œufs  dans  votre  sauce  , avec  un  peu  de  mus 
cade  ; quand  elle  est  liée  , passera  à l’étamme  sur  vos 
pieds.  Tenez-les  chaudement  sans  faire  bouillir,  et  api  es 
V avoir  mis  un  peu  de  gros  poivre  , servez. 

Mouton  en  marinade  ( Pieds  de  ).  Vos  pie^ 
mouton  préparés  et  cuits  comme  ceux  dus  au  blanc 
VOUS  les  égouttez , les  parez  et  les  mettez  ensuite  dans 
une  marinade  ; si  vous  n’en  avez  pas  , vous  les  assai- 
sonnez avec  un  peu  de  sel , de  poivre  et  les  an  osez  de 
vinaigre  ; au  moment  de  servir , apres  les  avoir  égouttés, 
mettez-les  dans  une  pâte  à frire  ; posez-les  dans  une  fi  i- 
ture  bien  chaude  , et  ayez  soin  de  leur  faire  pren  r 
une  belle  couleur  : égouttez-les , drcsscz-les  sur  un  plat , 

avec  du  persil  frit  dessus.  , . . « 

Mouton  à la  Sainte  Menehould  ( Pieds  de  ).  Aprê 
avoir  préparé  vos  pieds , vous  les  fartes  cuire  daus  1 eau 
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vous  leur  ôtez  le  gros  os , el  les  laissez  entiers  ; mettez- 
les  ensuite  dans  une  casserole  avec  un  morceau  de 
beurre  , persil  , ciboule  et  une  pointe  d’ail  hachés 
sel  et  poivre  ; laites-les  mijoter  jusqu’à  ce  qu’il  n’y  ait 
plus  de  sauce  ; sur  la  lin  remuez-les  , de  crainte  qu’ils 
ne  s’attachent.  Quand  ils  sont  froids , trempez-les  dans 
le  restant  de  la  sauce  , et  panez-les  de  mie  de  pain  • 
faites-les  griller  et  servez-les  à sec  , avec  une  sauce 
piquante. 


Mouton  à la  poulette  ( Pieds  de  ).  Vous  flambez  un 
certain  nombre  de  pieds  de  mouton  , et  vous  en  ôtez 
une  petite  touffe  de  poils  qui  se  trouve  au  milieu  de  la 
fente  du  pied  ; faites-les  cuire  dans  un  blanc;  étant 
c cuits , ce  qui  ne  peut  s’opérer  qu’au  bout  de  quatre 
bonnes  heures,  vous  les  égouttez  sur  un  torchon  blanc , 
et  vous  leur  ôtez  les  os  de  la  jambe  : faites  réduire 
quelques  cuillerées  de  coulis  blanc  avec  des  champi- 
gnons passés  auparavant  au  beurre;  liez  avec  trois 
aunes  d’œufs;  ajoutez  trois  quarterons  de  beurre  frais, 
ine  piucée  de  persil  blanchi , un  jus  de  citron  ; mettez 
i vos  pieds  de  mouton  dans  celte  sauce  et  servez. 


Mouton  ( Queues  braisées  de  ).  Procurez- vous  sept 
>u  huit  queues  de  mouton  , toutes  de  la  même  gros- 
. eur  et  de  la  même  longueur;  mettez  dans  une  casse- 
! oie  des  bardes  de  lard,  quelques  tranches  de  mouton  , 
[quatre  carottes  , quatre  oignons  , dont  un  piqué  de  deux 
tous  de  girofle  , deux  feuilles  de  laurier  , un  peu  de 
! hym  : meltez-y  vos  queues  , que  vous  couvrirez  de 
)ardes  de  lard , et  sur  lesquelles  vous  versez  une  cuiller 
i pot  de  bouillon  ; laites-les  mijoter  pendant  quatre 
leures.  Au  moment  de  servir  , sortez-les  avec  précau- 
lon  de  votre  braise  , égouttez-les  , glacez  les , et  servez 
lessus  une  espagnole  réduite.  Foy.  Sauces. 

Les  queues  de  mouton  à la  purée  d’oseille  ou  à la 
hicorée  se  préparent  et  se  cuisent  comme  celles  ci- 
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dessus  ; on  les  égoutte  , on  les  glace  et  on  les  sert  avec 
de  l’oscille  ou  de  la  chicorée. 

Mouton  ( Ragoût  de  queues  de  ).  Vos  queues  pré- 
parées et  cuites  comme  celles  a la  braise  , coupez-les 
en  deux  , et  mettez  les.  dans  une  casserole  avec  des  ris 
de  veau  sautés  ^deux  culs  d artichauts  coupés  en  quatre, 
ou  bien  des  marrons  , quelques  quenelles  de  veau  : tour- 
nez un  maniveau  de  champignons  que  vous  sauterez 
dans  le  beurre  ; après  les  avoir  égouttés , ajoutez  à vos 
champignons  plein  une  cuiller  à pot  d’espagnole , la 
moitié  d’une  cuillerée  de  consommé  ; faites  réduire 
votre  sauce  , et  versez-la  sur  votre  ragoût. 

Mouton  ( oreilles  de).  Elles  se  préparent  , s ap- 
prêtent et  s’accommodent  comme  les  oreilles  d agneau. 
Vor.  Agneau. 

Mouton  ( Cervelles  de).  On  suit  les  memes  procédés 
pour  leur  apprêt  que  pour  celles  de  veau.  Foy.  Veau. 

Mouton  à la  broche  ( Rosbif  de  ).  Procurez-vous  le 
derrière  d’un  mouton  i coupez-le  à la  première  ou  se- 
conde côte  ; cassez  les  deux  os  des  cuisses  -,  battez  vive- 
ment les  deux  gigots  avec  le  plat  du  couperet  ; rompez 
les  côtes  du  côté  du  flanchet  ; roulez  les  deux  flancs , et 
passez  un  hatelet  dans  chacun  d’eux  ; dégraissez  les  ro- 
gnons- enfoncez  un  petit  hatelet  dans  la  moelle;  allongez, 
couchez  votre  rosbif  sur  le  feu  ; attachez  bien  le  petit 
hatelet  d’un  bout,  et  les  deux  jarrets  de  l’autre  ; passez 
un  hatelet  dans  les  deux  noix  des  gigots  ; mettez  un 
autre  grand  hatelet  qui  se  croise  sur  celui  qui  est  passé 
entre  les  deux  noix  ; attachez-le  fortement  pour  que  le 
rosbif  ne  tourne  pas  ; enveloppez-le  tout  entier  de  pa- 
pier beurré  ; faites- le  cuire  pendant  deux  heures  et 
demie  à trois  heures;  servez-le  avec  du  jus  dessous  , 

ou  des  haricots  à la  bretonne. 

Mouton  ( AnimeUesde ).  On  a six  paires  d annuelles, 
dont  on  supprime  les  peaux  ; on  les  coupe  en  six  mor- 
ceaux , et  on  les  marine  dans  du  citron  avec  sel , poiue 
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elprnil  eu  branche;  on  les  égoutle  on  ,-d  |ieu'-H 
avant  de  servir,  on  les  farine,  et  on  les  fait  r • * 

deux, o, s,  afin  qu'elles  soient  bien  croîts , “Ton 
les  sert  avec  un  aspic  à demi-glace.  ’ 

Mouton  en  papillotes  {Noix  de).  Vous  avez  deux 
nonc  de  gigot  de  mouton  rôti  ; après  les  avoir  parés' 
:uieiiez-les  dans  une  durcelle  bien  remplie  de  beurre 

de  la,TtSSeyWe<  feU,,Ue  de  Papier  hui,é  tle  tardes 
de  laid  ou  de  rôt,  levées  bien  minces;  posez  vos 

herbes  Tj  T de  votl’e  Scelle  ou  fines 

herbes  et  de  bardes  de  lard;  pliez  votre  feuille  de 

fïr^rîT  dr csrré  lonng!  rcdoub,ez  de  '»»»<= 

une  en,  de  papiCr  huilé’  et  senez-les  avec 
hne  ficefie  • failes  griller  votre  papillote.  Une  heure 

pour  ,acuirei  ««  a.- 

Mouton  (Filets  mignons  sautés  de).  Vous  levez  les 
ilets  mignons  de  plusieurs  carrés  de  mouton  • vous  en 
etez  aussi  les  peaux;  ciselez  légèrement  vos  filets 
«ttez-lcs  de  même  , et  placez-les  sur  un  sautoir  avec 
lu  beurre  clarifié;  faites-les  sauter  sur  un  IburnèaÛ 
> r Quand  ,1s  sont  bien  midis  , égouttez  en  le  beurre 
t cjoutez-y  un  morceau  de  glace  , ayant  soin  de  la’ 

f°,,dre, de  m;lr|ière  que  les  filets  en  soient  en- 
cloppes  ; dressez-les  sur  votre  niai 

tenez  dans  votre  sautoir  deux  cuillerées  d’espagTo'i 
tduite  i faites  bouillir,  mettez  un  jus  de  cïjolt 

mailrc  Motel  (Filets  de).  Avez  do,  , 

U J de  mouton,  que  vous  préparez  " 

“tes  ; vous  es  panez  à l’anglaise  , et  les  faites  griller 
belle  couleur.  Vous  les  server  8 lltr 

botel  froide.  Vor.  Sauces.  ma“'e- 

-fluneET  1“  C,AB0T-  Poi“°n  de  "’<*  écailleux- 
espèce  de  muge.  Ou  le  trouve  aussi  dans  les’ 

3a 
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étangs  formés  pas •*> ‘™r' ^"^‘^"“leVne  mange  pas 

int  ce  poisson  .Veanae  se., 

OU  on  les  sert  grillés 


mures-  Ft  ^ ^r?“ 

Ces  derntères  sont  O,  s „.«  on  ^ emploie  en  con. 

les  mange  en  nature  , q feul  les  prendre  grosses  , 
fiture  ou  d’autre  mam  » ^ f#ut  aVoir  soin  de  les 

Lien  nourries  et  bien  m • lever  du  soleil, 

cueillir  de  grand  ma  «, • fraîche!,,  et  ne 

pour  qu’elles  soient  plus  fermes , pi 

se  défassent  point.  prpnez-les  pas  tout-à*fait 

Mûres  confites  au  U qui  ^ railes  cuire  du 

mûres , mais  grosses  e qBatre  de  fruit,  ou  trois 

sucre  à perle,  trois  J;  Uvr^de  fruit.  Coulez  J les 
quarterons  de  suc  p ^ uQ  bouUlon  couvert , 

mûres,  et  leur  ai  P _Qële  ^ pour  qu’elles  ne  se 
en  remuant  décerne  ^ feu  . laissez-les 

défassent  point.  luez  Au  bout  de  deux  heures, 

reposer,  et  les  recuire  jusqu’»  ce 

remetten-les  sur  le  feu  ot 

que  le  sucre  soit  a hsse*  les  cer.ses; 

1 On  les  fait  encore  confire  de  4 £( 

mais  il  leur  étant  très-tendre , est  dan 

roener  doucement.  Ce  fimuij  par  le„ 

le  cas  de  la  fia,Se  faibles  de  se  défaire, 
délicatesse  , sont  très  P feut  ies  prendre  un  pe 

' faire  un  bouillon  couver,  dans  I 

’ïertos,  et  teu» 
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sucre  cuit  à souflé;  les  ôter  du  feu  , les  écumer  , et 
leur  laisser  prendre  sucre  vingt-quatre  heures  à Vé- 
tu\é.  Tiiez-les  ensuite;  faites  égoutter  sur  le  (amis 
Dressez-les  sur  des  ardoises  ; saupoudrez-Ies  de  sucre 
fin;  et  étant  sèches  d’un  côté,  finissez-les  de  meme  que 
J autre  et  serrez-les  pour  vous  en  servir  au  besoin.  Pour 
cette  seconde  manière  de  confire  les  mûres,  il  faut 
livre  de  sucre  pour  livre  de  fruit. 

Y“ rej  (SlroP  de).  Choisissez-les  bien  mûres,  faites 
es  fondre  sur  un  feu  doux.  Passez-les  au  tamis  , pour 
en  bien  exprimer  le  jus.  Ce  jus  étant  tiré,  clarifiez-le 
en  Je  passant  a la  chausse;  ensuite  mettez-le  dans  du 
sucre  cui  t a cassé  , deux  livres  pour  chopine  de  jus  , et 
e tenez  a 1 étuve  à une  chaleur  douce  jusqu’à  ce  qu’il 

vienne  a perlé.  Laissez  refroidir  pour  le  mettre  en 
bouteilles. 


MUSCADE.  Fruit  d’un  arbre  qui  croît  dans  une  île 
des  Indes  , appelée  Banda ; d’un  goût  et  d’une  odeur 
aromatique  et  très-agréable  : on  l’emploie  beaucoup 
en  cuisine  , surtout  pour  le  poisson  , dont  on  prétend 
qu  il  corrige  singulièrement  la  crudité. 

Muscade  (eau  de).  Si  on  la  veut  commune,  double 
ou  /me , il  faut  proportionner  les  doses  à ces  différentes 
qualités  ; pour  la  commune,  il  faut  une  muscade  ordi- 
naire ; une  belle  pour  la  double  , une  et  demie  pour  la 
Æ"'  cl'eche.  Au  lieu  de  la  piler,  il  vaut  mieux  la 
^aper.  Fa, tes  distiller , avec  trois  pintes  et  cliopine 
d eau-de-vie , un  peu  d'eau  , à feu  modéré,  et  dist  lies 
(Usqu  a ce  qu'il  vienne  un  peu  de  phlegmi.  Faites  le 
sirop  avec  deux  pintes  et  chopine  d’eau,  une  livre  et 
demie  de  sucre  pour  l’eau  communc  ; deux  pinte, 

quatre  “ deUIJ,Vrcs  de  P»ur  la  double,  trois  ou 

?e  ,irorP'  ",  'V,C  ’ C‘  dCM  Pinles  d’eau  P»"r 

et  ’ TC  UnC  h,re  Cl  demie  de  sllcro  pour  la  fine 
•ech,.  Les  esprits  étant  mêlés  avec  le  sirop  cia- 


o> 
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niiez  à 1a  chausse,  à l’ordinaire  ; étant  claire , elle  sera 
laite. 


MUSCAT.  Raisin  excellent  à manger,  et  qu  on  em- 
ploie  beaucoup  en  confitures  et  dans  différentes  pré- 
parations  d’office.  On  en  connaît  de  plusieurs  sortes, 
savoir  • le  muscat  blanc  de  Frontiguan  , le  muscat  blanc 
de  p[émont , le  muscat  de  Rivesaltes,  le  -seat  rouge 
le  muscat  noir , le  muscat  violet , le  muscat . de  M 

Z 1 1 l’o^r^oTet  !Teg  ^ 

les  _pepins  ; levez  la  peau 
, , , . fi  il  es- lui  prendre  seulement  cieux 

bouUIon^dans  du  sucre  cuit  à la  grande  plume. 

Æ.ifitî=î«=*«£ 

*sss&s2ss£xs 

?Ua  . u .hausse,  elle  mettez  sur  votre  raisin, 
lange  al  Prenez  du  innscat  bien 

pins  ; faites-le  l everu  e heure  , 

cendre  chaude,  bien  couvelt  . .m  b»  bo„mir 

i ciirrp  ru  t à la  plume,  fanes  ie  w 

passez-  e < d’heure;  et  le  sirop  étant 

a grand  feu  un  fle  t*  versant  dans  une  terrine; 

fait,  laissez  refroidir,  en  le  veisau 

puis  le  mettez  en  pot  grappes . Faites  cuire  du 

Muscat  confit  au  sec,  g J!  fruit. -Faites- 

sucreà  la  Srande  PlJ^Luillons  couverts  ; écu- 

lui  prendre  ensuite  qu  q venu  à perlé  , lirez 

jus  au  tamis;  failes-le  dessécher , et  le  délayez 


N A V 38i 

sucre  cuit  à la  grande  plume  ; livre  de  sucre  pour  livre 
de  fruit. 

Muscat  ( Gelée  de  ).  Exprimez  le  jus;  passez  le  au 
tarais,  et  le  coulez  dans  du  sucre  cuit  au  cassé;  faites- 
lui  faire  quelques  bouillons.  Quand  votre  gelée  tom- 
bera en  nappes  de  l'écumoire , elle  sera  faite  ; livre  de 
sucre  pour  chopine  de  jus. 

Muscat  ( Glace  de  ).  Écrasez  le  fruit;  passez  le  jus 
au  tamis  : mettez-y  beaucoup  de  sucre  , et  le  repassez 
■ensuite  à la  chausse  ; faites  prendre  à la  glace  comme 
ki  I’o:  dinaire. 

Muscat  ( Marmelade  de).  Faites-le  reverdir , comme 
:aous  avons  dit  pour  la  compote;  passez-le  ensuite  au 
amis,  avec  expression.  Faites  dessécher , et  le  mêlez 
insuite  avec  du  sucre  cuit  au  cassé;  faites  chauffer 
vians  bouillir;  livre  de  sucre  pour  livre  de  fruit  des- 
■éché. 

Muscat  ( Ratafia  de  ).  Exprimez  du  muscat  beau  et 
Jien  sain;  écrasez  le  , et  pressez-en  le  jus  dans  un 
inge  fort  et  bien  net , passez  ce  jus  à la  chausse,  et 
netlez-y  fondre  votre  sucre.  Mellez-y  autant  d’eau-de- 
7,e  que  de  jus  de  fruit,  un  quarteron  de  sucre  par  pinte 
le  ce  jus;  et  pour  l’assaisonner , un  peu  d’esprit  de 
nacis  et  de  muscade  distillée  , avec  un  peu  de  can- 
nelle. Laissez  ce  mélange  long  temps  avant  de  le  Cla- 
ifier  tout-à-fait  : pour  lui  donner  plus  de  parfum  , on 
eut  y mettre  un  grain  de  musc. 


N. 


31ÀYET.  Racine  «d’une  plante  qui  est  annuelle  et 
res-connue  , et  qui  porte  le  même  nom.  II  y a le  navet 
ultiYé  et  le  navet  sauvage.  r 
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Le  navel  cultivé  se  divise  en  navel  commun  blanc 
long , navet  rond , navet  gris  , navet  de  Meaux  , navel 

de  P au girard.  . 

Le  navet  cultivé  est  de  figure  ronde  ; le  rond  devient 
plus  gros  que  long  ; la  peau  en  est  fort  blanche.  La  chair 
de  l’un  et  de  l'autre  est  douce  , tendre  et  de  fort  bou 


goût 


Le  navet  gris  , ainsi  nommé  à cause  de  sa  couleur  , 
est  de  forme  allongée  , et  d’un  goût  un  peu  plus  relevé 
que  le  précédent  ; mais  pour  l’ordinaire  il  n’est  pas  si 

tendre  et  si  sujet  à être  véreux. 

Le  navet  de  Meaux  est  le  plus  gros  et  le  plus  long 
de  tous  , de  couleur  jaunâtre  : sa  chair  est  blanche  , 
tendre  , d’une  saveur  fort  agréable.  I 

Le  navet  de  Vaugirard  est  fort  commun  et  estime 
pour  son  bon  goût;  il  est  de  médiocre  grosseur,  un  peu 
allongé , d’un  blanc  sale  ,^et  tirant  sur  le  gris  du  cote 

de  sa  tête.  .,  . 

" On  mange  les  navels  apprêtés  de  diverses  mameies  » 

on  les  mange  simplement  bouillis  dans  l’eau,  accom- 
modés au  beurre  frais  ; on  les  sert  encore  fnts  ; ils  ne 
sont  pas  à dédaigner  , lorsqu’ils  accompagnent  un  ca- 
nard.  On  les  emploie  aussi  dans  les  potages , tant  en 
gras  qu’en  maigre. 

Navels  ( Ragoût  de).  Après  avoir  coupe  proprement 
vos  navets,  faites-leur  faire  un  bouillon  dans  1 eau; 
mettez  les  cuire  ensuite  avec  du  bouillon  , du  coulis  e 
un  bouquet  de  fines  herbes.  Quand  ils  soutenus  et  as- 
saisonnés de  bon  goût , dégraissez  votre  ragoût. 

On  sert  assez  souvent  les  navets  avec  des  vian 
cuites  à la  braise  ; une  façon  plus  simple  est  celle-ci  . 
Quand  la  viande  est  à moitié  cuite  , on  y met  des  nave 
pour  faire  cuire  le  tout  ensemble  ; et  quand  on  a a sai- 
sonné  de  bon  goût , on  dégraisse  le  ragoût  avant  d 


servir 


Navets  à la,  sauce  blanche . Cette  manière  d apprête 
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es  navets  est  connue  de  tout  le  inonde.  L’usage  où 
ont  plusieurs  personnes  , de  mettre  de  la  moutarde 
lans  celle  sauce  , ne  la  rend  que  plus  apétissante  , 
:ellc  façon  de  les  manger  peut  même  les  rendre  moins 
menteur  qu’ils  ne  le  sont  naturellement. 

Navets  vierges  ( Ixngout  de  ).  Voy.  Ragoct. 

Navets  glacés.  Choisissez  seize  ou  dix-huit  gros  na- 
/ets  ; après  les  avoir  épluchés  et  tournés  dans  toute 
eur  grosseur  , en  leur  donnant  la  forme  d’une  poire  , 
>u  toute  autre  forme,  posez  sur  le  feu  une  casserole 
vec  un  peu  de  beurre  dedans  ; mettez-y  vos  navets 
>our  leur  faire  prendre  couleur  : vous  les  égouttez  et 
es  changez  de  casserole  ; joignez-y  plein  quatre  cuillers 
ii  dégraisser  de  velouté  , autant  de  bouillon  , du  gros 
mivre  , gros  comme  la  moitié  d’un  œuf  de  sucre,  une 
: .uillerée  de  jus;  faites  mijoter  vos  navets;  quand  ils 
ont  cuits  , laissez  réduire  la  sauce  ; dressez  vos  na- 
ets  , et  versez  la  sauce  dessus. 

On  peut  aussi  , suivant  une  autre  manière  , lorsque 
es  navets  sont  roussis  dans  le  beurre  , y mettre  plein 
me  cuiller  à bouche  de  farine  , du  sucre  , du  bouillon  , 
;t  les  faire  cuire  de  même.  On  les  sert  avec  la  sauce. 

Navets  ( Potage  aux  ).  V03'.  Potaces. 

Navets  ( Purée  de  ).  Yoy.  PuaéB. 

« 

NEFLE.  Fruit  du  néflier  , arbre  nain  , qui  vient 
ians  les  bois,  et  dont  le  fruit  est  plus  beau  , lorsqu’on 
'ente  et  qu’on  le  cultive.  Ce  fruit  , avant  sa  maturité  , 
■st  très -dur,  d’un  goût  acerbe  et  très-âpre  dans  la 
louche.  On  le  cueille  , pour  l’ordinaire , avant  sa  ma- 
■ urité , et  on  le  fait  mûrir  sur  la  paille  ; alors  il  devient 

(nollet , d’un  goût  assez  agréable.  On  le  sert  en  nature  , 
-n  compote  et  glacé. 

N'ejles  ( Compote  de  ).  Choisissez-les  belles  et  bien 
nûres , et  surtout  bien  saines  et  point  moisics  ; ôtez-en 
«s  ailes.  Faites  fondre  du  beurre  frais  à la  poêle,  un 
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peu  plus  que  roux  , passez-y  vos  nèfles , et  les  y faites 
bien  bouillir  j metlez-y  ensuite  environ  un  demi-setier 
de  vin  rouge  , et  faites  encore  bouillir  jusqu’à  ce  qu’il 
se  fasse  une  espèce  de  sirop  ; lirez  alors  vos  nèfles,  et 
les  servez,  saupoudrées  de  sucre  fin. 


NOISETTE.  roY.  Avelines. 

NOIX.  Fruit  très  connu  , d’un  arbre  appelé  noyer. 
C’est  une  espèce  d’amande  composée  de  plusieurs  lobes , 
renfermée  dans  une  coque  ligneuse,  recouverte  d'une 
peau  verte  , épaisse  , et  pleine  d’uu  suc  âcre  el  biûlant , 
qui  s’en  détache  lorsque  ce  fruit  atteint  sa  maturité. 
Ce  fruit  se  mange  en  nature  , vert  ou  sec  : on  le  confit 
de  plusieurs  manières. 

Les  noix  se  servent  en  cerneaux  , confites  , ou  dans 
leur  maturité  ; celles  qui  ne  sont  pas  encore  mures  , 
que  nous  appelons  cerneaux , sont  très-tendres.  Il  faut 
les  choisir  grosses  et  bien  blanches.  Celles  que  l’on 
confit  ne  doivent  pas  être  mûres.  On  en  fait  de  blan- 
ches et  de  noires  , et  l’on  en  confit  à l’eau-de-vie. 

Noix  à V eau-de-vie.  Parez  des  noix  tendres  au  blanc, 
et  les  mettez  à mesure  à l’eau  fraîche  , puis  dans  de 
l’eau  prête  à bouillir,  où  vous  les  laisserez  un  peu  frémir; 
ensuite  dans  de  l’eau  bouillante  . où  vous  aurez  fait 
dissoudre  un  peu  d’alun  en  poudre  , et  laissez-les  bouil- 
lir jusqu’à  ce  qu’elles  quittent  l’épingle.  Tirez-lcs  dans 
l’eau  fraîche  de  citron  ; faites  cuire  pour  trois  livres  de 
fruits  , deux  livres  de  sucre  clarifié  au  petit  lissé  , et  le 
versez  sur  vos  noix  égouttées  dans  une  terrine  , ou  vous 
les  laisserez  du  jour  au  lendemain.  Faites  recuire  ce 
sucre  au  grand  lissé , et  le  remettez  sur  vos  noix  pour 
up  autre  jour  entier.  Le  troisième  jour  , faites-  e cuire 
ail  petit  perlé  ; versez  encore  sur  les  noix,  el  le  qua- 
trième jour  , au  grand  perlé.  Cela  fait,  mettez  au  an 
d’eau-de-vie  que  de  sirop  ; faites  chauffer  le  tout , pour 
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frémir  seulement  : étant  un  peu  refroidi  , mettez  en 
bouteilles  , ayant  soin  que  les  noix  baignent. 

A o/x  Hanches  confites  au  liquide.  Prenez -les  (en 
dres  ; par ez-les  au  blanc  ; faites  blanchir  comme  des- 
sus  , et  bouillir  jusqu’à  ce  qu’elles  quittent  l’épingle  - 
pressez -les  pour  les  égoutter  ; piquez-Ies  d’un  clou  de 
g.rofle  ou  d un  peu  de  cannelle  , ou  d’écorce  de  citron 
confite.  Faites  cuire  du  sucre  à lissé  , deux  livres  pour 
trois  de  fruit;  jetez  sur  les  noix,  et  les  laissez  reposer 
une  demi-heure.  Faites  bouillir  à grand  feu  ensuite 
■jusqu  a ce  que  le  sirop  soit  à perlé  ; laissez  un  peu  re- 
froidir et  mettez  dans  les  pots.  On  peut  encore , pour 

JZi°ZrpP‘US  ^’^er  un  pen 

Noix  blanche,  tirée,  au  sec.  Faites-  les'confire  comme 
-dessus  ; laissez-les  reposer  à l’étuve  , une  demi-jour- 

oee{  egouttez-les  de  leur  sirop  ; rangez-les  sur  des  ar 

loisespour  les  faire  sécher  d’un  côté  , et  après  retour 
lezAes  pour  les  faire  sécher  de  l’autre  Etant  bien 

deSb0ÎleS^ieS  ' P-  -us  en 

Aoix  noires  confites.  Prenez-Jes  bien  tendres  • parez 
es  en  pointes  de  diamant , en  leur  laissant  un  pPeu  de 
ert;  mettcz-Ies  a mesure  à l’eau  fraîche,  eUes  en 
hangez  trois  ou  quatre  fois  en  vingt-mniro  i 
litcs-lcs  bouillir  ensuite  à Z ^ ’ 

,mmcS|  ^VaCikmem  VéPinS,e-  Finissez -les 
eS  blanches  , en  observant  de  leur  donner  le 
icre  un  peu  plus  chaud  et  de  les  faire  bouillir  au 
em.er  sucre  , avant  de  les  mettre  en  pots 
Aoix(Broude).  Voy.  Droü. 

n^^'  Ce^  Pâtes'.connues  en  Allemagne 

•lui  de  «Lv/6  n“fdcls’  et  ^Pe^ées  en  France  sous 

lement  dé  Z’  *°m  CSpèce  dc  vermicclle  extrê- 
1 délié  , dont  on  garnit  quelquefois  des  vol-j 


i 


au- 


33 


3S  O Y 

_ cp  cprvent  sous  ud€ 
vent , et  qui,  plus  souvent  enc  > letle  et  sans 

volaille  bouillie , avec  une  sauce  ta  p 

autre  garniture.  .,  s Apr&les  avoir  fait 

Nouilles  ( ‘W“‘e7tn  lou  ouïes  égoutte.  Ou  met 
cuire  dans  du  grand  bou'llo  , ^ d,étou(rade  , 

dans  la  soupière  une  eu  11  P J parmesan  : ou 
un  lit  de  nouilles  , un  lut  de  Irom^vé  _ en  plaçant,ea 

remué:  suTu™ plat , et  une  noix  de  tant  dessus , bien 

bouille, .4 

que  pour  les  rab.oles r ^ ,r  laisse  sécher  un  peu  . 
est  abaissée  , bien  m > ^ lioge  blanc  , jusqu  a ce 
posée  sur  une  serviette  o «,11er  ensemble 

qu’elle  puisse  se  pl.ei  et  n ^ P ^ a Qnla  coup. 

lorsqu’elle  est  un  peu  s ’ qUe  l’on  coupe  le 

le  plus  fiB  légèrement  ^avec  la  pointe  ^ 

nouilles , on  les  love  g oil  on  les  laisse  se 

couteau  , on  les  eteud  su  Qn  {>it  boudl, 

cher  jusqu’au  moment  de  s ^ ^ ge  k |a  , « 

du  même  consomme LefesnouillesdanslebouiUo. 

f Voy . Potages)  , et  on  leUe  auSSitôt  que  les  nouiU 
on  laisse  preuve  qtfell 

sont  montées  sut  le  om  ’ une  SOUpière  , et  < 


M r 

• J ot  cnlide  de  certains  fruits , q 
NOYAU.  'Partie  dure  ordinairement  n 

enferme  leur  semence  , laine 

amande.  abricots  ou  de  pêches  , on  fait 

Avec  les  noyaux  d »“■***  . . Scelle. 

ratafia  très-agréable  . don  uatre  inles  d-e 

Noyau,  ( ^'^/^^  coucassé  , une  livre  d 
de-vie  , deux  livres  de  sucre  nde5  data’ 
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soiu  que  vos  amandes  soient  fraîches  ; vous  leur  enlevez 
la  peau,  les  concassez  et  les  mettez  dans  un  vase  de 
grès,  avec  la  cannelle  , infuser  pendant  trois  ou  quatre 
mo,s ’ a,ors  vous  Passez  au  tamis  le  mélange,  auquel 
vous  ajoutez  le  sucre,  que  vous  avez  fait  fondre  dans 
votre  eau  de  riviere  ; vous  filtrez  ensuite  la  liqueur. 


O. 


OEILLET.  Fleur  d’une  forme  agréable,  d’une  odeur 

suave  et  aromatique,  approchant  du  giroüe  et  tri 

vanee  dans  ses_espèces.  Celle  qu'on  emploie  d’ordi" 

na,re  a 1 office,  est  l’œillet  d’un  rouge  foncé  et  d’uni 

seule  couleur  ; on  en  fait  de  la  conserve  , des  -laces  ,1 
sirop,  du  ratafia.  . «es  gtaces , un 

œuiet  ( Conserve  cT  ).  Prenez  des  œillets  rou-es 
bien  nets  ; pilez-les  et  les  mettez  dans  du  sucre  cuit  à 
la  grande  plume  , à moitié  froid  j mêlez  bien  • m „ 
dans  des  tnou.es  de  papier  , e,  coupez de T’ZZl 

.vo,,drcz;  5.  tz 

Claced">-  Pi,«  et  délayez  des  fleurs  de 
œillet  ci-dessus  , avec  du  sucre  et  de  l’eau  • 

né  lange  au  tamis,  et  le  travaillez  à la  sXoto 
ommeon  a dit  à l’article  Jasmin  c"0 " ' 

■ent  plus  de  goût,  et  parce  que  la  Rùce  cole’^  “ 

' ffinT"  lllfai  t 6n  metlre  p,us  ’ Ies  ve,,ser  plusieurs  fois 
un  vase  dans  un  autre,  et  de  haut , avant  dV  ! * S 

t les  mettre  à la  glace.  6 leS  passer’ 

( fU‘aJla  d‘  >'  Faites  iDf“scr  dans  de  IV„, 

. j'  Pendant  deux  jours,  des  oeillets  rouges  ; pressez 

teflets  et  chopine  d’eau  jdnte  de ÏÏX," 'Te 
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„„e  livre  de  sucre  et  chopine  d’eau-de-v.e , avec  un  peu 
de  cannelle  etde  coriandre  ; laissez  infuser  dur  ou  douze 

jours  avant  de  le  passer.  ...  • , de  si- 

CEillels  ( Sirop  d’ ).  Faites  infuser  par  p . » 

,m  nuarteron  de  fleurs  avec  demi-setier  d eau 
\ jV  pndint  un  jour  , bien  couvert  , en  un  heu 
ud  ^passez  cette  infusion  et  la  mettez  dans  deux 
“ternie  de  sucre  cuit  au  cassé  . et  faites  outre 
jusqu’à  ce  que  le  sirop  vienne  a perle. 


\ 


OEUE.  Corps  que  les  po. 

q„es  '”sccles  P°“Sreoduit  leurs  semblables , quand  il 
‘rcouvépar  ceux-là . ou  qubls  ont  reçu  par  le  fra,  de 

L pf  «nelauefois  ceux  de  cane,  qui  se  confondent 
PS  en  temps  avec  eux.  quoique  sensiblement 

P,"s,gr0rS- . nnule  est  d’une  nécessité  forcée  à la  cui- 

- L “a  est  1 Ua£n  nécessaire  de  la  plupart  des 

S,ne;  de  tous  les  fagoûls  maigres,  de  presque  tous 
sauces,  de  to  c,  tSrindispenspble  fondement  de 

ses  entremets.  soit  brisées  soit  feuille- 

toutes  les  especes  ce  P ’ j base  de  tout  ce 

^rti^r^nd  3gT-TÎ.  peUt  four  , même 

qui  appai  tien  o donc , point  de  cremes , 

^de^Sprd’eutre^suc- . et  sur- 
tout  point  deOT  cent  ,ingt.cinq  manières 

diSr^d’accommoder 

que  nos  cuisimers  uuff»  ut  ^-,-te  ns 

bornerons  à ne  ^ les  tables  les  plus 

où  ils  peuvent  se  P«s“l  , plus  frugales. 
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mière,  et  lorsqu’on  les  voit  clairs  et  transparens,  ou 
peut  être  assuré  qu’ils  ne  sont  pas  vieux;  car  dans  cc 
cas  le  temps  aurait  brouillé  leurs  parties  et  ils  paraî- 
traient nébuleux.  Les  œufs  ainsi  choisis  s’appellent 
<zufs  mirés. 

Omelette.  OEufs  brouillés  et  fricassés  à la  poêle;  il 
s’en  fait  de  différentes  façons;  des  omelettes  Jarcies , 
des  omelettes  de  champignons  à la  crème , des  ome- 
lettes anjamhon  , des  omelettes  de  rognon  devenu, 
des  omelettes  roulées  , des  omelettes  aux  huîtres  , aux 
écrévisses , etc.  INous  nous  bornerons  ici  à celles  dont 
la  confection  est  moins  connue  et  l’usage  moins  ha- 
bituel. 

Omelette  aux  truffes.  Vos  œufs  cassés,  assaisonnés 
et  battus , mettez  un  morceau  de  beurre  dans  une 
poele  sur  un  feu  clair;  étant  fondu,  jetez-y  vos  œufs  ; 
remuez  l’omelette  par  secousses,  pour  l’empêcher  de 
s attacher , ou  bien  avec  une  fourchette  soulevez-la 
jusqu’à  ce  qu’elle  soit  prise;  alors  ôtez-en  avec  une 
cuiller  le  gros  de  l’intérieur,  et  mettez  dans  le  vide 
que  vous  aurez  fait  des  truffes  sautées  dans  une  espa- 
guole  réduite;  après  quoi  pliez  votre  omelette  en 
forme  de  chausson,  et  poscz-la  sur  le  plat;  hachez  en- 
suite bien  fin  deux  truffes  que  vous  passez  dans  un 
petit  morceau  de  beurre;  joignez-y  quatre  cuillerées  à 
dégraisser  d espagnole  , et  versez  votre  sauce  bien 
chaude  sur  votre  omelette. 

Un  peut, par  le  même  procédé,  faire  diverses  ome- 
lettes comme  suit  : 

Omelette  à la  jeune  mariée.  On  casse  dix  œufs  dans 
lesquels  on  met  un  peu  de  sel , de  la  fleur  d’orange 
pràhnée,  des  macarons,  du  citron  confit , le  tout  ha- 
che  très-fin  : on  fait  son  omelette  moelleuse  à l’ordi- 
oairc  ; on  sert  chaud  , et  on  glace  de  sucre  eu  poudre. 
Omelette  gastronomique.  Mettez  dans  une  casserole 
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un  verre  de  sang  de  volaille  ( poulets  ou  poulardes  ) ou 
d’agneau ,.  avec  douze  œufs,  un  demi-verre  de  crème, 
du  basilic  en  poudre  une  petite  pincée  de  coriandre 
pilée  , sel  et  gros  poivre;  ajoutcz-y  gros  comme  la 
moitié  d’un  œuf  de  beurre  par  petits  morceaux; 
fouettez  le  tout  ensemble  et  finissez  votre  omelette 
comme  à l’ordinaire  ; servez-la  bien  chaude. 

Omelette  au  Parmesan.  On  casse  douze  œufs  dans 
lesquels  on  met  du  fromage  de  Pai  mesan  i apé  , du  gi  os 
poivre  et  point  de  sel;  on  en  fait  quatre  omelettes  : 
à mesure  q.u’elles  sont  cuites  , on  les  étend  sur  un  cou- 
vercle , et  on  y met  du  fromage  de  Parmesan  râpé  ; on 
les  roule  et  on  les  dresse  sur  le  plat  ; on  mouille  tout 
le  dessus  avec  du  beurre  , et  on  poudre  avec  du  Par- 
mesan : on  met  ensuite  ces  omelettes  au  four  pour  les 

glacer.  On  les  sert  bien  chaudes. 

Omelette  au  suprême.  On  a des  épinards  passés  au 
beurre,  sans  être  hachés  ; des  laitances  de  carpes,  et 
des  queues  d’écrevisses  cuites  en  ragoût  ; des  nlets 
d’anchois  bien  dessalés,  et  des  filets  de  pam  passes  au 


^OiTfait  deux  omelettes  que  l’on  étend  sur  la  table, 
et  on  met  dessus  une  rangée  d’épinards , une  de  ai- 
tances,  une  d’anchois,  une  de  queues  d’ecrev.sses  , et 

une  de  filets  de  pain.  , 

On  continue  de  cette  manière  jusqu’à  a fin  de  ce 
, deux  omelettes;  puis  après  les  avoir  roulée*,  on  les 
coupe  en  rouelles,  et  on  les  arrange  sur  le  plat;  on 
les  fait  chauffer  et  on  les  sert  avec  une  bonne  sauce. 

Omellelte  soufflée.  Cassez  six  ou  huit  œufs  . dont 
vous  mettez  les  blancs  et  les  jaunes  a part;  ajoutez 
plein  quatre  cuillerées  à bouche  de  sucre  en  poud.  e -, 
liacliez  bien  fin  la  moitié  du  zeste  d’une  eco, ce  de 
citron,  que  vous  mettez  avec  les  jaunes;  melezdes  avec 
le  sucre  et  tecitron  ; au  moment  de  servir  1 ; 

fouettez  vos  blancs  d’œufe  comme  pour  des  biscuits  , 
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mêlez  bien  les  jaunes  avec  les  blancs;  cela  lait,  jetez 
un  quarteron  de  beurre  dans  la  poêle  sur  un  feu  ardent; 
votre  beurre  fondu , joignez-y  les  œufs;  remuez  l'o- 
melette pour  que  le  fond  vienne  dessus  ; quand  l’ome- 
lette a bu  le  beurre  , vous  la  versez  en  chausson  sur  un 
plat  beurré , que  vous  mettez  sur  un  lit  de  cendres 
rouges;  après  avoir  jeté  du  sucre  en  poudre  sur  votre 
omelette,  posez  dessus  le  lourde  campagne  très-chaud; 
prenez  garde  surtout  que  votre  omelette  ne  prenne 
trop  de  couleur  : servoz  ensuite. 

Omelette  à la  crème.  On  a une  composition  de  crème 
à la  frangipane,  ou  autre  bien  faite;  ou  y met  de  la 
moelle  de  bœuf  fondue  et  un  quarteron  d’amandes 
douces  pilées  très-fin  ; on  la  fait  cuire  au  four  ou  sous 
une  tourtière  ; après  l’avoir  glacée  de  sucre  , on  la  sert 
chaudement. 

Omelette  friande . On  délaie  avec  trois  œufs  , deux 
cuillerées  de  farine  de  riz  ; on  y met  un  demi-quarteron 
de  sucre  et  un  peu  de  sel,  une  chopine  de  creme  et 
deux  pains  de  beurre  ^on  fait  cuire  et  bien  lier  comme 
une  frangipane  presque  froide  ; on  y met  un  citron 
vert,  un  citron  confit,  des  macarons „ des  fleurs  d’o- 
range prâlinées,  le  tout  haché  fin  , avec  dix  jaunes 
d’œufs  dont  on  fouette  bien  les  blancs  : on  garnit  le 
dedans  d’une  casserole  avec  du  papier  blanc  bien 
beurré  ; on  y met  toute  la  composi lion  ci-dessus  , et  ou 
fait  cuire  au  four..  La  cuisson  faite  , on  renverse  sa  casç- 
serole  sur  le  plat,  on  ôte  le  papier',  et  on  sort?  bien 
glacé  de  sucre. 

Œufs  à la  Conti,  Battez  dix  œufs  ensemble  comme 
pour  une  omelette  , avec  deux  pains  de  beurre  que  vous 
faites  fondre  et  deux  ou  trois  cuillerées  de  crème,  des 
pistaches  coupées  en  filets  ,;  peu  de  sel  ,,  du  sucre  en 
poudre,  des  fleurs  d’orange  prâlinées,  des  massepains, 
des  macarons,  descitrons  confits,  le  tout  haché,  et  de  la 
cannelle  en  poudre;  mettez  le  tout  sur  le  plat  destiné  à 
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servir;  faites  cuire  un  moment,  feu  dessus,  feu  des- 
sous ; glacez  de  sucre  avec  la  pelle  rouge  , et  servez  les 
œufs  un  peu  tremblans. 

Œufs  brouillés.  Cassez  quinze  œufs,  dont  cinq,  aux- 
quels vous  ôterez  les  blancs  : passez-les  ensuite  à travers 
une  étamine  dans  une  casserole  ; ajoutez-y  un  quar- 
teron de  beurre  coupé  en  petits  morceaux,  plein  une 
cuillerée  à dégraisser  de  velouté,  du  sel,  du  gros  poivre, 
un  peu  de  muscade  râpée  ; mettez  vos  œufs  sur  le  feu  , 
tournez-les  avec  un  fosset  de  buis  jusqu’à  ce  qu’ils 
soient  pris  ; versez-lcs  sur  le  plat  : faites  blanchir  du 
verjus  en  grain  , et  placez-le  à l’entour  , ou  bien  met- 
lez-y  des  croûtons  passés  au  beurre,  et  servez  pour 
entremets. 

On  peut  aussi  casser  des  œufs  tout  simplement  dans 
une  casserole  et  y joindre  du  beurre;  posez-les  sur  le 
feu  et  tournez-les  avec  une  cuiller  de  bois  ; quand  ils 
sont  pris,  dressez-les  sur  votre  plat,  en  les  décorant 
de  croûtons  à l’entour. 

Œufs  brouillés  aux  pointes  d’asperges.  On  fait 
blanchir  des  pointes  d’asperges  que  l’on  mêle  avec 
les  œufs  on  les  fait  prendre  ; apres  avoir  fait  cuire 
vos  œufs,  vous  les  dressez  sur  votre  plat,  en  les  en- 
tourant encore  de  pointes  d’asperges  ; on  y peut  mettre 
aussi  des  petits  pois , des  petits  concombres,  des  choux- 
fleurs  concassés,  ou  autres  légumes. 

Œufs  brouillés  au  jambon.  Préparez  vos  œufs 
brouillés  comme  les  précédens  ; coupez  un  quarteron 
de  jambon  en  petits  dés  , et  finissez  d’apprêter  vos  œufs 
comme  à l’ordinaire  ; ajoutez-y  des  croûtons  à 1 en- 
iour. 

Œufs  brouillés  à la  provençale.  On  hache  trois  ou 
quatre  anchois  bien  lavés,  et  on  les  met  dans  une 
casserole  avec  deux  cuillerées  de  coulis  , dix  jaunes 
d’œufs , les  blancs  de  six  , du  gros  poivre , peu  ou  pomt 
de  sel , et  on  les  brouille  sur  le  feu  : on  ne  les  fait  cuire 
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qu’aux  trois-quarts  ; on  les  dresse  sur  le  plat , et  on  les 
saupoudre  de  fromage  de  Parmesan  râpé  , sur  lequel 
on  promène  la  pelle  rouge  pour  les  glacer,  et  on  sert 
chaud. 

Œufs  à la  crème.  Coupez  eu  tranches  dix  ou  douze 
œufs  durs  ; mettez  dans  une  casserole  un  morceau  de 
Leurre , plein  une  cuiller  à bouche  de  farine , un 
peu  de  persil  et  de  ciboules  Lien  hachés,  sel  / gros 
poivre  et  un  peu  de  muscade  râpce;  après  avoir  mêlé 
le  tout  ensemble  , ajoulez-y  un  verre  de  crème;  tour- 
nez la  sauce  sur  le  feu  ; au  premier  bouillon  , versez  la 
sur  vos  œufs  ; sautezles  ; et  lorsqu’ils  seront  bien 
chauds  , vous  pourrez  les  servir. 

Œufs  au  gratin.  Après  avoir  préparé  des  œufs 
comme  ceux  ci-dessus , collez  des  croûtons  autour  du 
plat,  et  mettez  vos  œufs  dedans;  panez  le  dessus; 
passez  quatre  jaunes  d’œufs  à travers  une  passoire, 
masque?  en  vos  croûtons  ; mettez  vos  œufs  sur  de  la 
Cendre  rouge,  un  four  de  campagne  bien  chaud  par-des- 
sus  ; servez-les  lorsqu’ils  ont  pris  une  belle  couleur. 

Œufs  à la  turque.  On  coupe  de  l’oignon  en  filets , 
que  l’on  met  dans  une  casserole  avec  un  bouquet  dé 
fines  herbes  et  du  beurre;  on  passe  sur  le  feu;  on 
poudre  de  farine,  et  on  mouille  avec  un  verre  de  vin 
de  Champagne  , du  coulis,  en  y ajoutant  sel  et  gros 
ponre.  On  a une  douzaine  d’œufs  durs;  après  avoir 
levé  les  jaunes  entiers,  on  coupe  les  blancs  en  filets, 
que  l’on  met  dans  le  ragoût  ci-dessus  ; lorsqu’il  est 
cuit  et  bien  lié , ou  y met  les  jaunes  , et  on  sert  chau- 
dement. 


Œuf,  à la  tripe.  Tous  coupez  en  tranches  dix  ou 
douze  œufs  durs , que  vous  mettez  dans  une  casserole  ; 
▼ous  jetez  un  morceau  de  beurre  dans  une  autre  casse- 
: rôle  ; vous  coupez  douze  oignons  en  tranches,  que  vous' 
i passez  au  blanc  dans  le  beurre;  quand  ils  sont  fon- 
’ vous  y mettez  plein  une  cuillerée  à bouche  de 
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farine,  que  vous  mêlez  avec  les  oignons,  ajoutez-^ 
deux  verres  de  crème,  du  sel,  du  poivre  ; faites  mijoter 
vos  oignons  , et  lorsqu’ils  sont  réduits,  versez-les  sur 
vos  oeufs  après  les  avoir  sautés  , serVez-les  chauds. 

Œufs  à la  Suisse.  On  met  une  bonne  demi-livre  de 
fromage  de  Gruyère  râpé,  dans  une  casserole  , avec 
deux  pains  de  beurre  , un  bon  verre  de  vin  de  Cham- 
pagne ou  d’excellent  vin  blanc  , persil ,.  ciboules  ha- 
chés , gros  poivre  et  muscade  ; on  fait  bouillir  que.- 
ques  bouillons  ; quand  le  fromage  est  bien  fondu  , on 
y met  six  œufs,  dont  on  a bien  fouetté  les  blancs  ; on  les 
fait  cuire  comme  les  œufs  brouillés  ; on  garnit  tout  au- 
tour le  plat  de  mouillettes  de  pain  passées  au  beurre  , 

et  on  sert  cliaud.  A , . , 

Œufs  au  ragoût.  On  fait  un  bon  ragoût  de  riz^  e 

veau  , de  foies  gras , de  champignons , de  ce  qu  on 
veut,  dans  lequel  même  on  peut  ajouter  morilles, 
mousserons,  truffes  ; quand  le  ragoût  est  lié  a propos 
et  fini  de  bon  goût , on  y met  des  œufs  coupes  comm 
à la  tripe  ; on  les  fait  ehaulfer . et  or  sert  chaud. 

Œufs  sur  le  gril.  Faites  une  petite  caisse  de  papier 
dans  laquelle  vous  mettez  gros  comro',  une  noix  de 
beurre  , un  peu  de  persil  et  îiboules  ; faites-la  chauffer 
sur  le  gril , pour  faire  fondre  le  beurre  ; cassez  un  œut , 
introduisez-le  dans  la  caisse  , avec  sel  , poivre  et  un 
peu  de  mie  de  pain  par-dessus;  placez  sur  un  feu 
doux,  avec  un  charbon  allumé  de  chaque  co  é de  la 
caisse , sans  qu’ils  j touchent  ; passez  une  pelle  rouge 
sur  la  caisse,  pour  que  l’œuf  soit  cuit  Pal' ' ^ss“  ’ 
eu  peut  faire  ainsi  plusieurs, pour  faire  un  plat  p.op.e 

à x 0n  **  .» 

d’un  quart  une  pinte  de  crème  avec  ua  quarteron  de 
sucre  de  l’écorce  de  citron  vert,  et  de  la  cannelle  ea 
bâton  ; ensuite  après  avoir  ôté  la  cannelle  et  le  citron 
onTpoche  la  valeur  de  cinq  blancs,  d’œufs  bien  fouet- 
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tés , bien  montés  ; puis  on  les  retire  , et  ou  les  fait 
égoutter  dans  un  plat  qu’on  met  sous  la  passoire  sur 
laquelle  ou  les  pose.  On  verse  ensuite  huit  jaunes 
d’œufs  dans  la  crème  ; lorsqu’elle  est  à moitié  froide  , 
on  la  passe  au  tamis  , et  on  la  fait  cuire  au  bain-marie 
dans  le  plat  qu’ou  doit  servir.  Lorsqu’elle  est  cuite, 
on  fouette  les  trois  blancs  d’œufs  qui  restent,  et  on  en 
fait  une  meringue,  que  l’on  dresse  en  dôme  sur  le 
milieu  de  la  crème  , en  laissant  un  bord  de  deux 
doigts.  On  fait  cuire  sous  le  couvercle  d’une  tourtière  ; 
et  lorsqu’elle  est  de  belle  couleur  et  bien  glacée  de 
sucre,  on  met  les  blancs  d'œufs  qu’on  a pochés  , tout 
autour  , on  les  arrondit,  on  les  sème  de  nompareille  de 
toutes  couleurs  , et  on  sert. 

Œufs  à la  pauvre  femme.  Faites  tiédir  un  peu  de 
beurre  sur  un  plat , cassez  dessus  des  œufs  , et  mettez- 
les  sur  de  la  cendro  chaude  ; coupez  de  la  mie  de  pain 
en  petits  dés  , que  yous  passez  au  beurre  ; quand  votre 
mie  est  bien  blonde,  après  l’avoir  égouttée  , vous  la 
répandez  sur  vos  œufs  ; vous  mettez  un  four  de  cam- 
pagne chaud  par-dessus;  lorsque  les  œufs  sont  cuits , 
versez  dessus  une  sauce  espagnole  réduite. 

Œu/s  à la  vestale.  On  fait  bouillir  et  réduire  à 
moitié  une  chopine  de  crème  avec  une  chopine  de  lait, 
en  y ajoutant  une  écorce  de  citron,  un  peu  de  coriandre 
et  du  sucre  : on  laisse  refroidir  à moitié,  et  alors  on 
3'  délaie  un  peu  d’amandes  douces  pilées,  et  deux 
amandes  amères  , aussi  pilées  ; on  y ajoute  six  ou  huit 
jaunes  d œufs  ; apres  avoir  passé  le  tout  à l’étamine  , 
on  fait  cuire  au  bain-marie,  et  on  sert  pour  entre- 
mets. 

Œufs  en  croquettes.  Coupez  en  petits  dés  le  blanc 
elle  jaune  de  quinze  à dix- huit  œufs  durs  mettez- 
les  dans  une  casserole.  Faites  une  sauce  à la  crème, 
dans  laquelle  jetez  un  peu  de  persil  et  ciboules  bien 
a(*és  et  lavés  ; versez- Ja  sur  vos  œufs;  il  faut  qu'ils 
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soient  un  peu  liés  ; remucz-les  dans  leur  sauce  ; après 
avoir  laissé  refroidir  voire  appareil,  prenez-en  plein 
une  cuillerée  à bouche,  que  vous  verserez  sur  un  pla- 
fond; vos  œufs  bien  refroidis  , donnez-leur  la  forme  de 
croquettes;  roulez-les  dans  de  la  mie  de  pain  ; trein- 
pez-les  dans  de  l’œuf  battu,  et  panez  les  une  seconde 
lois;' au  moment  de  servir,  mettez-les  dans  une  frilure 
bien  chaude  ; vos  croquettes  ayant  pris  une  belle  cou- 
leur, égouttez-les  sur  un  linge  blanc  ou  dans  une  pas- 
soire , et  dressez-les  sur  votre  plat  pour  service  d’en- 
tremels. 

Œufs  à la  nonne.  On  délaie  une  pincée  de  farine 
de  riz  avec  six  jaunes  d’œufs  et  quatre  blancs  fouettés  ; 
ou  y met  une  chopine  de  crème  , très-peu  de  sel  , du 
sucre,  du  citron  vert  râpé,  des  fleurs  d’orange  prâ- 
linées,  quatre  macarons,  le  tout  haché  : on  fait  cuire 
sur  le  feu,  en  tournant  toujours  pendant  une  demi- 
heure  : on  dresse  sur  le  plat,  on  le  saupoudre  bien 
avec  du  sucre  j on  glace  avec  la  pelle  rouge  , et  on 
sert. 

Œufs  poches  à la  poulette.  Mettez  dans  une  casse- 
role une  bonne  tranche  de  jambon  et  un  quarteron  de 
tranches  de  rouelle  de  veau,  avec  une  poignée  de 
champignons,  deux  pains  de  beurre  et  un  bouquet  de 
toutes  sortes  de  fines  herbes  ; passez  le  tout  sur  le  feu  ; 
poudrez  de  farine  , mouillez  de  bon  bouillon  , avec  sel 
et  gros  poivre  ; laissez  cuire  à petit  feu,  jusqu’à  parfaite 
cuisson  du  veau  et  à sauce  courte  : ôtez  le  jambon  , le 
bouquet  et  le  veau;  mettez-y  une  liaison  de  crème  et 
de  trois  jaunes  d’œufs;  faites  lier  sans  bouillir  ; ex- 
primez-y  un  jus  de  citron,  et  servez  dessus  des  œufs  po- 
chés dont  les  jaunes  sont  mollets. 

Œufs  poches  au  jus.  Mettez  de  l’eau  aux  trois-quarts 
d’une  moyenne  casserole  , avec  du  sel  et  un  peu  de  vi- 
naigre ; quand  elle  bouillira,  voiw  la  placerez  sui  le 
bord  du  fourneau  , en  cassant  l'œuf  ; prenez  garde  , en 
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ouvrant  les  coquilles,  d’endommager  le  jaune;  vous 
verserez  doucement  l’œuf  dans  l’eau  , vous  en  mettrez 
quatre,  vous  les  laisserez  prendre  ; tenez  toujours  l’eau 
bouillante;  vous  les  retirez  de  l’eau  avec  une  cuiller 
percée  , vous  posez  le  doigt  dessus  ; s’ils  ont  un  peu  do 
consistance,  vous  les  mettez  à l’eau  froide.  Pochez-en 
douze  ou  quinze  pour  un  entremets;  vous  les  parerez 
et  vous  les  changerez  d’eau  : un  instant  avant  de  ser- 
vir, vous  les  ferez  chauffer;  égouttez-les  sur  un  linge 
blanc,  et  dressez-les  sur  un  plat;  mettez  un  peu  de 
gios  po;vre  sur  chaque  œuf,  et  du  jus  dessous. 

Œufs  pochés  à la  chicorée.  On  arrange  de  la  chi- 
corée sur  un  plat  et  des  œufs  pochés  dessus;  on  peut 
mettre  sous  les  œufs  pochés  des  choux  à la  crème , 
une  puiée  d oseille,  une  purée  de  champignons , de 
cardes,  de  concombres,  du  celéri  à la  crème  et 
haché , ou  une  sauce  aux  tomates  , aux  pointes  d’asper- 
ges, etc.,  etc. 

Œufs  pochés  à l’aspic.  Faites  tiédir  de  l’aspic  ; met- 
tez-en  dans  le  fond  d’un  moule  ou  de  plusieurs  petits 
moules;  laissez-le  se  congeler;  vous  décorez  des  œufs 
pochés  avec  des  truffes  ; mellez-les  sur  la  gelée;  rem- 
plissez ensuite  les  moules  d’aspic  fondu;  posez-ies  sur 
de  la  glace , ou  mettez-les  seulement  au  froid  : au  mo- 
ment de  servir,  détachez  l’aspic  et  posez -le  sur  un 
plat. 

Œufs  à la  neige.  Cassez  dix  ou  douze  œufs  , dont 
vous  séparez  les  blancs  et  les  jaunes  ; fouettezles  blancs 
comme  pour  des  biscuits  ; quand  ils  sont  pris,  joignez - 
y deux  cuillerées  de  sucre  en  poudre,  et  un  peu  de 
poudre  de  fleur  d’orange  : versez  une  pinte  de  lait  dans 
une  casserole  , six  onces  de  sucre  , un  peu  de  fleur  d’o- 
range : quand  votre  lait  bouillira  , vous  prendrez  plein 
une  cuiller  à bouche  de  blanc  , vous  le  mettrez  dans 
votre  lait  ; faites  pocher  les  blancs  , iaissez-les  égoutter 

sur  un  tamis:  quand  ils  sont  tous  pochés,  ôtez  la  moitié 
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du  lait,  ou  seulement  le  quart  ; vous  délayez  les  jau- 
nes, et  vous  les  mettez  dans  le  lait  ; vous  les  remuez 
avec  une  cuiller  de  bois  ; dès  qu’ils  se  lient , vous  re- 
tirez du  feu  ce  mélange  , et  vous  le  passez  à l’étamine 
dans  une  autre  casserole  ; vous  dressez  apres  les  œuts 
sur  le  plat , et  vous  les  masquez  avec  votre  sauce. 

Œufs  à la  vierge  des  derniers  amours.  On  delaie 
une  cuillerée  de  farine  avec  quatre  jaunes  d’œufs , de 
Peau  de  Heur  d’orange  , du  citron  vert  râpé  , du  sucre 
un  demi-setier  de  crème;  on  fait  cuire  en  tournant 
toujours  et  en  ajoutant  un  peu  de  crame  .afin  quelle 
n’épaississe  pas  trop  ; la  cuisson  latte,  on  retire  du  feu, 
on  v met  de  la  marmelade  d’abricots,  ou  de  cerises,  ou 
de  pêches  : on  a huit  œufs  pochés  bieri  ronds  , don 
on  ôte  les  jaunes , et  on  met  à la  place  une  partie  de  sa 
crème-  on  met  le  restant  de  la  crème  dans  le  fond  du 
plat , et  on  la  fait  gratiner  sur  un  petit  feu  : on  dresse 
ensuite  lesœufs  dessus,  et  on  les  saupoudre  de  sucre  ; on 
fait  glacer  à bon  feu  sousun  couvercle  de  tourtiere  et , 
avant  de  servir,  on  sème  un  pende  nompare.lle  de 

cônpezpar  le  milieu , dans  leur  lon- 
gueur douze  œufs  que  vous  aurez  fait  durcir;  otez-en 
L ;aUnes , que  vous  pilerez  dans  un  mortier  ; passez- 
e ' ensmte  au  tamis  à quenelles.  Laissez  tremper 
. mie  de  pain  dans  du  lait;  vous  la  presserez 
bîen  p™r  en  extraire  le  lait;  vous  la  pilerez  , et  vous 
a passerez  au  tamis,  ainsi  que  les  œufs;  vous  ferez 
piUr  dans  le  mortier  autant  de  beurre  que  vous  avez 
j 'aunes  pilés-  vous  mettrez  portion  égalé  de  nue, 
de  beurie  etdè  jaunes  d’œufs;  vous  broyez  le  tout 
, i . au  ,nd  votre  farce  sera  bien  pilée,  vous  y 

'"Tez  un  pë;l  ciboule  et  de  persil  haché  bien  fin 
me  trez  u P .poi,ro  , un  peu  de  muscade 

Ct-  e vous  pilez  encore  la  farce,  ajoutez-,  deux  ou 
îroPis  jaunes  d’œufs  entiers  ; conservez  la  farce  ma- 
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niable , en  y mettant  de  l’oeuf  à mesure  : lorsqu’elle 
est  finie , vous  la  mettez  dans  un  vase  ; vous  en  arran- 
gerez épais  d’un  doigt  dans  le  fond  du  plat  ; vous  far- 
cirez vos  moitiés  d’oeufs  ; vous  tremperez  la  lame  d’un 
couteau  dans  du  blanc  d’œuf,  pour  unir  le  dessus. 
Vous  mettrez  les  œufs  avec  ordre  sur  la  farce  qui  est 
sur  le  plat , vous  poserez  sur  la  cendre  rouge  , et  un 
four  de  campagne  par-dessus  : lorsqu’ils  ont  une  belle 
couleur  , vous  les  servez. 

OIE,  ou  OISON.  Gros  oiseau  à cou  long  , ayant  les 
jambes  courtes  et  les  pattes  à-peu-près  comme  celles 
du  canard.  Il  vit  sur  terre  et  se  plaît  sur  l’eau.  On 
en  distingue  de  deux  sortes  , Voie  domestique  et  Voie 
sauvage. 

L’oie  sauvage  est  un  oiseau  de  passage,  qui  cherche 
les  pays  froids  et  aquatiques,  et  qu’on  ne  voit  en 
France  qu’aux  approches  de  l’hiver  et  pendant  la  sai- 
son rigoureuse.  Il  part  pour  des  climats  plus  froids  au 
retour  de  la  belle  saison.  Il  est  d’un  goût  bien  supé- 
rieur au  domestique. 

L’oie  domestique  est  du  nombre  des  volailles  que 
l’on  élève  dans  les  basses-cours.  Il  ne  fournit  pas  à la 
cuisine  une  aussi  grande  variété  de  ragoûts  que  le 
poulet  et  la  poularde.  Mais,  qui  ne  connaît  ces  fa- 
meuses cuisses  d’oie , qu’on  prépare  dans  le  Languedoc , 
et  qu’on  envoie  tous  les  hivers  à Paris  et  dans  toutes 
les  grandes  villes  de  la  France  , en  barils  ou  en  pots  , 
confites  dans  leur  graisse  ? Ces  cuisses  ,/|u’on  dresse 
sur  une  purée  de  pois  ou  sur  un  matelas  d’oignons 
émincés  et  frits,  ou  sur  une  sauce  Robert,  sont  un 
manger  très-substantiel. 

Mais  ce  qui  assure  à l’oie  un  rang  distingué  parmi  les 
volailles , ce  sont  ses  foies , dont  on  fabrique  à Stras- 
bourg ces  pâtés  admirables , le  plus  grand  luxe  d’un 
entremets. 


4go  OIE 

La  graisse  qui  découle  de  l’oie  , lorsqu’elle  est  à la 
broche,  doit  être  précieusement  recueillie  et  conservée. 
On  l’accommode  avec  les  légumes  et  surtout  les  épi- 
nards, auxquels  elle  communique  un  goût  distingué. 
On  en  fait  même  des  rôties  qui  ne  sont  point  à dédai- 


gner. 

Oisons  à la  braise.  Procurez-vous  un  ou  deux  oi- 
sons en  bonne  chair;  après  les  avoir  plumés,  vidés 
et  flambés,  piquez-les  de  gros  lard  et  de  jambon  ; 
vous  les  ficelez  ensuite;  vous  faites  une  braise  a l or- 
dinaire ; mettez-y  vos  oisons  avec  même  assaisonne- 
ment dessus  que  dessous. 

Avez  des  ris  de  veau,  foies  gras,  truffes  , champi- 
gnons , morilles  , mousserons  , culs  d’artichauts  ; passez 
le  tout  à la  casserole,  avec  du  beurre  fondu.  Ajoutez- 
V de  bon  jus  de  bœuf,  sel , poivre  et  fines  herbes  , et 
faites  cuire  à petit  feu.  Ce  ragoût  fait,  liez-le  d un 
coulis  de  veau  et  de  jambon.  Tirez  vos  oisons  de  la 
marmite,  dressez-les  sur  un  plat,  versez  votre  ragoût 
par-dessus  et  servez  chaudement.  On  peut  aussi  les 
servir  comme  le  canard  avec  un  ragoût  de  petits  pois. 


Voy.  Cakard.  . 

Oie  à la  daube.  Ordinairement  l’on  prend  une  oie 

qui  n'est  pas  assez  tendre  pour  mettre  à la  broche. 
a Drès  l’avoir  vidée  et  lui  avoir  trousse  les  pattes  dans 
lePcorps,  on  la  fait  refaire  sur  le  feu  et  on  l'epluche. 
Il  faut  ensuite  la  larder  partout  avec  des  lardons  de 
lard  assaisonnés  et  maniés  avec  persil , ciboules,  eux 
échalotes,  une  demi  - gousse  dail,  le  tout  liacbé, 
une  feuille  de  laurier  , thym , basilic  hache  comme  en 
poudre,  sel,  gros  poivre  , un  peu  de  muscade  rapee. 
Votre  oie  ainsi  lardée  , vous  la  ficelez  et  la  placez  dans 
une  marmite  juste  à sa  grandeur  , avec  deux  verres 
d’eau  , autant  de  vin  blanc,  un  demi-verre  d eau-de- 
vie  , et  encore  un  peu  de  sel  et  de  gros  poivre,  ou 
chez  bien  la  marmite  et  faites  cuire  a tres-pe  1 e 


pendant  trois  ou  quatre  heures.  La  cuisson  faite  et  la 
sauce  assez  réduite  pour  qu’elle  puisse  se  mettre  en 
gelée,  dressez  la  daube  dans  son  plat;  quand  elle  sera 
presque  froide,  versez  la  sauce  par-dessus,  et  ne  la  servez 
que  quand  elle  sera  tout-à-fait  en  gelée  pour  entremets 
froid. 

Oison  à. l’anglaise.  Procurez-vous  un  oison  gras; 
pour  vous  assurer  s’il  est  jeune  et  tendre  , essayez  de 
lui  rompre  la  partie  supérieure  du  bec;  si  elle  se 
rompt  facilement , c’est  une  preuve  qu’il  a les  qualités 
' îez , alois , supprimez-en  les  ailes  , 

videz-le  , épluchez -le,  flambez -le,  refaites -lui  les 
pattes  ; coupez  en  les  ongles , hachez-en  le  foie.  Éplu- 
chez trois  gros  oignons  que  vous  couperez  en  petits  dés  ; 
après  les  avoir  passés  dans  le  beurre , faites-les  cuire  à 
blanc;  ajsutez  une  pincée  de  sauge  bien  hachée  , ainsi 
que  vos  foies  , du  sel  et  du  poivre.  Mettez  cet  appareil 
dans  le  corps  de  votre  oison  ; après  l’avoir  cousue  et 
; lui  avoir  bridé  les  pattes  en  long,  faites-la  cuire  à la 
broche  ; la  cuisson  achevée , mettez  la  bête  sur  votre 
! plat  , et  servez-la  avec  un  jus  de  bœuf  ou  un  blond 
j de  veau  réduit. 

Oies  {Aiguillettes  d’).  Faites  cuire  à la  broche  trois 
oies;  la  cuisson  achevée,  et  au  moment  de  servir, 
coupez  vos  filets  en  longs  morceaux  égaux;  faites  ré- 
duire de  l’espagnole  jusqu’à  ce  qu’ellesoit  très-épaisse 
cet  versez -y  le  jus  qu’auront  jeté  vos  oies;  ajoutez  un 
; peu  de  zestes  d’orange  ou  de  citron  , et  un  peu  de  gros 
poivre  . Faites  chauffer  votre  sauce  sans  la  faire  bouillir 
versez-la  sur  les  aiguillettes  , et  servez. 

Oie  aux  marrons.  Préparez  votre  oie  comme  celle 
dite  a 1 anglaise;  hachez  son  foie;  coupez  de  petits  oi- 
gnons en  dés  ; passez  votre  volaille  dans  du  lard  râpé; 
préparez  quarante  ou  cinquante  marrons  , comme  il  es\ 
indiqué  au  potage  à la  purée  de  marrons;  faites-les 
mijoter  dans  votre  farce  ; assaisonnez  de  sel , poivre  , 
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épices.  Ges  marrons  cuits  s’écrasent  facilement  oans  les 
doigts-;  rentrez  le  croupion  de  votre  oie  en  dedans; 
remplissez-ia  de  votre  appareil  ; cousez  la  poche  , mettez 

votre  oie  à la  broche  , dont  vous  la  retirez  au  bout  de 
cinq  quarts-d’heure  , etservez.  Voy.  Potage  a lapgreb 

DE  MARRONS. 

Oie  rôtie . Procurez-vous  une  belle  oie,  jeune, 
tendre  et  d’une  graisse  bien  blanche.  -tant  ’ 

plumée  et  mortifiée  de  quelques  ]Ours  , flambez  , 
épluchez-la  proprement  ; et  après-  l’avoir  videe , es- 
snye'z-la  bien  tant  à l’intérieur  qu’à  l-^emur.  Couçé*- 
lui  le  cou  proche  du  corps  les  a*»  « J 1* 

jointure,  et  les  pattes  au-dessous  du  iomt  ^e  «e 

ainsi  parée  , faites-la  cuire  a la  broche  a^peUt  leu  , e^  _ 

i:,3!  tVZ: '"JL  Huante , ou  toute  autre  sauce 

nue  vous  jugerez  convenable.  , , 

On  peut  aussi  servir  cette  oie  avec  un  rajout  de  cé- 
-,3„u  de  concombres,  ou  tel  autre  ragoût  que  1 on,uge 

4 VoîeZlie  et  farde: Votre  oie  préparée  et  parée  ainsi 
Oie  lotie  e J parLicle  précédent , procurez- 

qu’il  est  indique  la  poêle  , bien  nétoyés  de 

3 deSumi S Pa^orcePa-  V ia 

leur  peau , et  cou  p 1 , dé  hachez-la  un  peu 

chail.  de  susses  ^ ^ dans 

meîlU  aV!rC0  avec  un  peu  de  lard  fondu  ou  de  beurre 
1lDe  casserole  ? voUS  avez  préparés  , 

frais  ; joignez-y  * ciboules  hachés  menu, 

avec  un  peu  de  persiL  e Q blen  ie  lout  en- 

“"bon  TSferiresncuire  à moitié , laissez  refroi- 
semble  sur  le  feu  ^ t hachis*,  cousez 


cuire  a ia  - Petlt 

dans  le  précédent  article.  z six  cuisses  d’oiei 

Oie  à la  pûree  {Cuuscs  U ) 
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bien  grasses  ; désossez-les  jusqu’au  joint  de  l’intérieur  , 
et  assaisonuez-Ies  de  sel  et  de  gros  poivre  ; mettez  en 
place  de  l’os  un  peu  de  lard  haché  : rassemblez  ensuite 
les  chairs  , que  vous  cotiserez  de  manière  à leur  donner 
une  belle  forme.  Mettez  dans  une  casserole  des  bardes 
de  lard,  sur  lesquelles  vous  placez  vos  cuisses  , que 
vous  recouvrez  aussi  de  bardes;  ajoulez-y  trois  ou 
quatre  oignons  , une  ou  deux  feuilles  de  laurier  , un 
peu  de  thym  , deux  clous  de  girofle  , et  plein  une  cuil- 
Iter  à pot  de  bouillon.  Faites  mijoter  pendant  deux 
heures.  Au  moment  de  servir , après  avoir  égoutté  vos 
cuisses  et  ôté  le  fil  qui  les  maintient , vous  les  dressez 
sur  un  plat  et  vous  les  masquez  avec  une  purée  de 
lentilles  , de  pois  verts  , d’oignons , une'  sauce  Robert 
ou  une  sauce  tomate  , etc. 

Oies  à la  lyonnaise  (Cuisses  cl’).  Ayez  trois  ou 
quatre  cuisses  d’oies , que  vous  ferez  chauffer  et  un 
peu  frire  dans  leur  saindoux  ; coupez  six  gros  oignons 
eu  anneaux,  faites-les  frire  dans  une  partie  du  sain- 
doux, dans  lequel  vous  aurez  fiait  chauffer  les  cuisses. 
Quand  ils  seront  cuits  et  d’une  belle  couleur  , dressez 
vos  cuisses,  mettez  vos  oignons  dessus,  et  servez 
dessous  une  bonne  poivrade,  ou  toute  autre  sauce  re- 
levée que  vous  jugerez  convenable. 

Oie  à la  flamande.  Après  avoir  vidé,  flambé  et 
épluché  votre  oie,  préparez-la  comme  la  dinde  en 
daube;  marrquezla  et  faites-Ja<  cuire  de  même;  sa 
cuisson  achevée  , vous  l’égouttez,  vous  la  dressez, 
vous  l’entourez  d’une  garniture  à la  flamande,  et  vous 
servez.  Vov.  Drxire  ex  daube! 

Oisons  (Potage  d’abattis  d?  ).  Faites  cuire  vos 
a^tlis  avec  de  bon  bouillon  , sel  et  bouquet  de  fines 
herbes.  Etant  cuits,  coupez-les  en  morceaux,  passez- 
les  au  lard  fondu  , avec  persil  , cerfeuil  et  un  peu  de 
poivre  blanc.  Blanchissez  le  tout  avec  des  jaunes  d’œufs, 
uo  filet  de  verjus  et  un  jus  de  citron.  Faites  mitonner 
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des  croules  séchces  au  four,  avec  de  bon  bouillon; 

dressez  dessus  vos  abattis  et  servez. 

On  peut  en  faire  de  même  des  béatilles  des  autres 

volailles. 

Oisons  farcis  ( Potage  cl’)  faites  une  taice  a\ 
leurs  foies  , cœurs  et  fines  herbes  hachées.  Faites  une 
omelette  de  quatre  œufs  , pilez  le  tout  ensemble  dans 
un  mortier  ; farcissez-en  vos  oisons  entre  la  peau  et  la 
chair;  empotez-lcs  avec  du  bon  bouillon;  jetez  sur 
votre  potage  une  purée  verte;  garnissez  de  laitues 

farcies  ou  de  petits  oignons  blancs. 

Oies  (Salaison  des).  On  connaît  deux  méthodes 
pour  conserver  les  oies  en  pot  : par  la  première  , ou 
fait  fondre  et  rissoler  les  quartiers  des  oies  dans  un 

chaudron  de  cuivre,  jusqu’à  ce  que  les  os  paiaissent 

et  qu’une  paille  entre  dans  la  chair.  On  arrange  alors 
les  quartiers  dans  des  pots  de  terre  vernisses  , au  iond 
desquels  on  met  trois  ou  quatre  brins  de  sarment  pour 
empêcher  les  quartiers  de  toucher  au  fond,  et  en 
même  temps  pour  les  entourer  de  graisse. On  y verse 
de  celte  graisse  ; quinze  jours  après  on  metpai  dessus 
ui  e couche  de  graisse  de  cochon  , et  l’on  couvre  bien 
le  vase  d’un  papier  trempé  dans  l’eau-de-vie  et  d un 

gros  papier  huilé,  qui  les  empêche  de  contracte!  une 

odeur  de  rance. 

Od  confit  aussi  les  oies  crues  ; pour  cela  on  coupe 
la  viande  en  demi-quartiers  ; on  la  presse  en  tout  sens 
sur  du  sel  égrugé  comme  du  gros  sable  , et  b.en  sec , 

et  on  les  place  dans  un  pot  avec  le  sel  qu  ils  ont  pu 

eL  UU  r . \ . rwr  ranrMU. 


dre  : on  continue  ainsi , morceau  par  morceau 


en  ayant  le  soin  de  les  presser  fortemenl  lesuns  on 
les  autres  et  contre  les  parois  du  pot  . pour  n y la^er 

nue  le  moins  possible  de  vide;  et  on  le  remplit  ainsi 
jusqu’à  quatre  travers  de  doigt  de  l’entrée  . avant  d J 
mettre  de  la  graisse  dont  on  remplit  peu  a peu  le  \o 
lorsqu’elle  ne  bout  déjà  plus. 
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Oies  h la  façon  de  Bayonne  ( Cuisses  et  ailes  d'). 
Levez  les  ailes  entières  ainsi  que  les  cuisses  d’un  cer* 
tain  nombre  d'oies  que  vous  voulez  conserver  , de 
manière  à ne  rien  laisser  sur  la  carcasse;  désossez  en 
partie  les  cuisses  avec  la  main,  frottez-lcs,  ainsique 
les  ailes , de  sel  Cn , dans  lequel  il  y aura  une  deini- 
once  de  salpêtre  pilé,  pour  les  membres  de  cinq  oies. 
Rangez  toutes  vos  ailes  et  vos  cuisses  dans  une  terrine  ; 
insérez  entre  elles  du  laurier  , du  thym  et  du  basilic  , 
couvrez  les  d’un  linge  blanc;  laissez-les  vingt-quatre 
heures  dans  cet  assaisonnement;  les  ayant  retirées, 
passez-les  légèrement  dans  de  l’eau  , laissez-les 
égoutter.  Vous  aurez  préalablement  ôté  toute  la 
graisse  qui  est  dans  le  corps  de  vos  oies  , même  celle 
qui  est  attachée  aux  intestins  , et  que  vous  aurez  pré- 
parée comme  le  saindoux  : faites-lcs  cuire  à un  feu 
très-modéré;  il  faut  que  ce  saindoux  ne  fasse  que 
frémir  : vous  êtes  assurés  que  ces  membres  sont  cuits, 
lorsque  vous  pouvez  y enfoncer  une  paille.  Alors 
éguuttez-lcs,  et  quand  ils  sont  bien  refroidis,  arrangez* 
les  le  plus  serré  possible  dans  des  pots.  Coulez-y  votre 
saindoux  aux  trois-quarts  refroidi.  Laissez  le  tout  ainsi 
refroidir  vingt-quatre  heures  ; au  bout  de  ce  temps, 
.couvrez  vos  pots  bien  hermétiquement  de  parchemin 
mcltez-les  dans  un  endroit  frais , sans  être  humide, 
pour  vous  en  servir  au  besoin. 

OIGiXON.  Plante  bulbeuse  et  potagère  , foc  tôt  uni 
dont  la  présence  est  indispensable  dans  la  plupart  des 
assaisonnemens.  On  en  distingue  de  deux  sortes,  1* 
rouge  et  le  blanc  : tous  deux  s’emploient  aux  mêmes 
usages.  On  prétend  que  les  blancs  ont  moins  de  goût 
que  les  autres. 

L 'Ecole  du  potager  en  donne  de  neuf  espèces  diflé- 
- entes  très-distinctes  et  que  l’on  peut  prendre  pour 
des  variétés. 
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On  fait,  en  cuisine,  des  ragoûts  d’oignons,  clee 
sauces  aux  oignons  , des  potages  de  sauté  aux  oignons, 

ou  blanc  , au  roux  , en  maigre  et  en  gras.  . 

Oignons  ( Bagoûi  d’ ).  Vous  faites  cuire  des  oi- 
gnons sons  la  cendre  cliaudc;  après  les  avoir  peles 
vous  les  niellez  dans  une  casserole  , et  vous  les  mouillez 
d'un  coulis  clair  de  veau  cl  de  jambon.  Quand  ils  ont 
mijote  quelque-temps  , liez  ce  ragoût  d un  pen  de 
coilis  un  peu  plus  nourri.  Ou  peut,  en  les  servant  , 

! ,„èm“  un  peu  de  moutarde  , surtout  lorsqu'on  sert 

ce  ragoût  pour  toutes  sortes  d’entrées 

Oignons  forcis.  Epluchez  une  vingta.ne  de  g.  os 
oignons  , en  ayant  la  précaution  de  ne  pas  école 
les  têtes  ni  U première  peau  ; après  les  avoir  fait 
blanchi r et  rafraîchir  comme  les  navets,  egouttez  les 
stlr'un  linge  blanc  , relirez  l'intérieur  des  o, gnons  avec 
im  vide-pomme  , sans  ofTenser  la  prem.ère  peau;  rem- 
phssez-les  de  quelles , mettez-les  dans  une  cassercd 
nlate  afin  que  vos  oignons  soient  sur  un  ’ 

^vrk-lesde  lard,  mouillez  avec  un  peu ^ 
do  sucre  , faites-Ies  partir  a grand  feu  dessus.  V 
oignons  cuits , faites  réduire  leur  fond  et  servez-les 

lourde  la  même  grosseur,  que  l’on  ép  uche  v 0 sot  , 
nt  l’attention  de  ne  pas  trop  coupei  la  tele 
a>  On  beurre  le  fond  d’une  casserole  , on  y met 

ton«unénpeùadrfenf-,le 

réduit , on  le  met  sur  un  feu  doux. .An  m 

«rvir,  on  fait  ^"st  une  sauce 

les  oignons  sur  un  plat,  et  on 

espagnole. 
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OILLE.  Par  ce  mot , qui  a passé  de  l’espagnol  dans 
notre  langue,  on  entend  une  espèce  de  potage  dans 
lequel  il  entre  plusieurs  racines  et  plusieurs  viandes 
differentes. 

Oille  à l’espagnole.  Ce  potage,  très-dispendieux,  ne 
se  montre  que  sur  les  tables  somptueuses  5 il  se  com- 
pose de  la  manière  suivante  : on  se  procure  dix  livres 
de  culotte  de  bœuf,  que  l’on  a soin  de  parer  et  de  fi- 
celer , une  poitrine  de  mouton , un  tendon  de  veau  , 
uu  combien  de  jambon  dessalé,  un  poulet,  deux  pi- 
geons, deux  cailles,  deuxvieilles  perdrix,  troussées  en 
poule  piquée,  un  canard,  une  livre  de  petit  lard  , un 
saucisson  cru,  huit  saucisses  avec  du  piment  rouge 
dedans  ; après  avoir  paré  et  ficelé  le  tout , on  le  place 
dans  une  braisière  avec  deux  livres  de  pois  espagnols, 
que  l’on  a fait  tremper,  de  la  veille,  dans  de  l’eau 
tiède  î on  mouille  le  tout  avec  du  grand  bouillon , et 
on  le  fait  bouillir  , en  y ajoutant  six  pimens  enragés, 
quatre  clous  de  girofle,  un  peu  de  muscade  , et  un  peu 
de  macis  enveloppé  dans  un  petit  linge  blanc.  On 
laisse  aller  le  tout  jusqu’à  parfaite  cuisson,  en  retirant 
les  pois  les  plus  tendres. 

On  a quatre  eboux , dix  laitues,  trente  carottes, 
tournées  le  plus  également  possible,  autant  de  navets; 
après  les  avoir  fait  blanchir,  on  les  marque  dans  une 
casserole  bien  couverte  de  bardes  de  lard,  et  on  mouille 
avec  le  dégraissis  de  la  braisière. 

On  prépare  une  douzaine  de  culs  d’artichauts  bien 
tournés  et  bien  ronds,  que  l’on  fait  cuire  dans  un 
blanc,  avec  vingt-quatre  oignons  glacés  ; on  tourne  plein 
un  verre  de  petites  carottes  en  olives , autant  de  navpts. 
Æprès  les  avoir  fait  blanchir  , on  les  fait  cuire  avec  du 
consommé  et  un  peu  de  sucre  ; on  prend  la  même 
quantité  de  petits  haricots  verts,  coupés  en  losanges, 
de  petites  fèves,  concombres,  petits  pois,  le  tout 
blanchi,  et  chaque  article  mis  à part. 
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Après  avoir  égoutté  les  viandes  et  les  légumes  , on 
passe  le  bouillon  de  la  liraisièrc  ; on  le  fait  dégraisser 
et  clarifier  ; on  le  passe  à la  serviette  et  ou  Je  lient 
bouillant. 

On  presse  les  clioux  et  les  laitues , que  l’on  dresse 
sur  un  grand  plat  dans  l’ordre  suivant  : un  morceau  de 
chou,  une  carotte,  une  laitue,  un  navet,  jusqu'à  ce 
que  le  cercle  du  plat  soit  formé  ; on  met  dans  le  puits 
les  pois  espagnols.  On  place  les  viandes  par  ordre 
sur  le  milieu  du  plat , et  les  douze  culs  d’arlichauts 
sur  le  bord  des  légumes,  a distance  égale • en  mettant 
un  oignon  glacé  entre. 

Quant  aux  petits  légumes  bien  chauds,  on  les  saule 
au  moment  de  servir , avec  un  peu  de  glace  et  de 
beurre,  et  on  les  place  par  bouquets  dans  les  culs 
d’arlichauts  • on  glace  toutes  les  viandes.  Il  faut  servii 
chaudement  avec  le  consommé  clarifié  à paît. 

Oille  à l’espagnole  ( Autre  manière  de  servir  pour 
relevé  V ).  Yos  viandes  étant  cuites  a propos,  vous 
passez  votre  consommé  , et  le  faites  travailler  , avec 
quatre  cuillers  à pot  de  grande  espagnole.  Faites 
dégraisser  et  réduire  la  sauce  et  ajoutez-y  une  bou- 
teille de  vin  de  M adère.  Passez  votre  sauce  à l’éta- 
mine  ou  au  bain-marie  ; au  moment  de  vous  en  servit, 
joignez-y  un  beurre  de  piment.  Après  avoir  dressé 
votre  oille  comme  ci-dessus , saucez  , et  servez  le  plus 
chaudement  possible. 

OLIVE.  Fruit  de  l’olivier,  d’abord  vert,  d’uue 
âpreté  insoutenable  , qui  noircit  en  mûrissant  , et  dont 
on  adoucit  l’âpreté  en  le  faisant  confire  avec  du  vinaigre 
et  du  sel , ou  seulement  de  l’eau  et  du  sel.  On  eu  dis- 
tingue de  trois  sortes,  qui  diffèrent  eu  bonté  et  en 
grosseur,  savoir  : les  olives  de  Vérone , les  olive 
d 'Espagne  çl  les  olives  de  Provence . Sans  parler  des 
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d«UI  premières  espèces,  nous  ne  ferons  mention 
de  ce  les  de  Provence  , qui  sont  de  diverses  grosseurs ■ 
mats  les  olives  qu’on  nomme  pichoüne,  ou  uclitc, 
sont  plus  exquises  que  les  autres. 

Il  vient  encore  quantité  d’autres  olives  du  Bas 
Languedoc,  d’Italie,  et  surtout  de  la  rivière  de  Gênes' 
Les  ohvesne  paraissent  jamais  au  dessert.  On  les 
sert  a 1 entremets  ou  plutôt  au  rôti,  dans  un  saladier 
de  porcelaine  et  dans  de  l’eau  fraîche;  on  en  tire 
dans  la  cuisine  un  assez  grand  parti.  On  fait  avec 
ce  fruit  des  entrées  de  volailles  et  surtout  de  gibier 
qui  sont  excellentes.  C’est  une  manière  sûre  d’enno ’ 
ir  un  canard  ; et  lorsqu’il  est  couché  sur  un  lit  d’oli- 

ves  , il  peut  paraître  avec  orgueil  sur  les  tables  les 
plus  distinguées.  es 

ronfif  °'Tu  ffCieS  aUX  CâpreS  et  aux  anchois,  et 
confites  a 1 huile  vierge,  sont  un  manger  délicieux 

Elles  ne  se  servent  ainsi  qu’en  hors-d’œuvre. 

On  connaît  dans  la  cuisine  une  autre  espèce  d’oiivPS 

farcies  , ce  sont  celles  dont  on  a retiré  le  noyau  ( en 

les  tournant  comme  des  poires  ),  qu’on  a remplacé 

pai  une  farce  quelconque.  On  peut  servir  ce  ragoût 

comme  entremets;  mais  plus  ordinairement  il  paraî 

zm,zza*  sous  différentes  espèces  dc 

Olive,  (Ragoût  d’).  Passez  au  ^ 

:i  boules  e.  de  persil  hachés  avec  un  peu  de  fai. 
ijoute2-y  deux  cuillerées  de  jus  , uu  verre  de  vinde 

îe  lZif.ned’MPreS  éCS  ' m andl0is  • °bves 
e 1 huile  d olives  et  un  bouquet  de  fines  hrrl  ’ 

'KZ  la  sauce  <*’“  b»-  coulis , assaisonnez  de  bon  lo,h 
fuites  à la  broche.  vos  viandes 

Olives  farcies  ( Ragoût  d’).  On  pèle  trnii 
l-ozames  d’olives  comme  des  poires  sam  "„«T 
■Jn  a de  la  farce  , dont  on  forme  des  espèces 
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CHEVALIER.  Espèce  de  poisson  nommé 
OMBRE-  - ce  quqi  a une  odeur  de  thym, 

en  latin  thynui  , P ^ B„ure  ? aux  truites  ordinai- 

II  ressemble  asse  ,\  ° , j eaux  pures  et 

11  aimais  estime 

n?Ue3  ; L rui  cs  à cause  de  son  bon  goût.  On  estime 

plus  que  les  tru  ies  de  Genève  . elles 

surtout  les  omb.es  n>sues  d ^ B(jurvalais  du 

passent  pour  un  manger  ^ • iest  une  jouis- 

siècle  se  procurent  Juel^u®  °*j  u dans  Un  savant 

sance  fort  rare.  Ce  beau  poisson-,  cuUü  ^ 

court-bouillon,  et  mange  «ec  uM  S J 5 lu5 

voise  qui  rappelle  son  or^ e et  qu ah » c ! eberebéee. 

rsr^î:  S—  *'*■“-  “ui  eiis,eD' 

dans  ce  bas  monde.  Va T-  T»"1™’ 


OMELETTE.  Voy.  OEurs. 


OWBOE.  Fn.it 
distingue  de  deux  espece  ^one‘,couleur  mojos  foncée 
aigres  sont  plu?  ,e  ffuU  sonl  également  er 

que  les  douces,  o viennent  des  pays  chauds 

usage.  Les  oranges  qu,  nous principes  sont  plu 
sont  les  meilleures,  pat  ce^^  ^ Soleil  fait  que  leur 

"ut  &Z+  - « d'U"  S°4t  “ 


t xquis.  , n„nr  ï,  détailler  les  di 

Hous  commencerons  par  la  fleur . 
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vers  apprêts  dont  elle  est  susceptible.  II  fatlt  choîs;r  ,* 
fleur  cl  oi  ange  belle,  grasse,  blanche  , d’une  odeur 
suave  , et  l’employer  fraîche  cueillie. 

(Fleur.  *)  au  candi.  Mettez  de  la  fleur 
d orange  dans  du  sucre  cuit  au  soufflé.  Tirez  de  dessus 
leu  et  lu.  laissez  jeter  son  eau.  Cela  fait , remettez  ce 
suc.-e  sur^  e fe  u , et  le  faites  revenir  au  soufflé.  Laissez 
lel.o.dir  a moitié  , et  mettez  dans  des  moules  à candi 
pour  les  fane  cristalliser  à l’ordinaire.  Il  faut  demi -liv  e’ 
de  sucre  par  livre  de  fleurs. 

O/ange  ( Fleurs  d.'  ) n„  caramel.  Avez  de  la  fleur 
d orange  confite  ; dresscz-la  sur  une  assiette  ou  com 
potier , versez  dessus  du  sucre  cuit  au  caramel , en  trem- 
pant une  fourchette  dedans,  pour  former  dessus  une 
espece  de  léseau  ou  filigrane. 

Orange  (Fleurs  d’ ) confites  au  liquide.  Faites-leur 
ne  que  ques  bouillons  à l’eau  bouillante.  Relirez-les 
s mettez  dans  de  nouvelle  eau  chaude  , avec  du  jus 
cUion,  bouillir  jusqu’à  ce  qu’elles  soient  tendres 
us  le  doigt.  Mettez -les  ensuite  à l’eau  fraîche  avec 

de  nouveau  jus  de  citron.  Faites  égoutter  • versez  de,  , 
autant  de  surr.  • r x . , ® . ? vci  sez  dessus 

bmiïll  V ® J,SSe  ’ a demi-chaud.  Faites  re 

bouillir  ce  sucre  , toujours  en  le  remettant  sur  les  fl. 

aquaire repnsesdiflerentes. F,„isscz-lcs  a:,  grand 

+Z  ^^rd0UZe  hCU™  au  à rire  ; 

en  lieu  SCC  dans  des  boîles  garnies.  ’ 

range.  ( Conserve  d'eau  de  /leurs  d’ ) F-,ifnc 

.minent , pour  en  donner  le  eoùl  i la  6“  SUŒ' 
v°us  mciirL  ,u  j b°Ul  a ,a  conserve,  que 

«oiCrc.  dans  des  moules  de  papier  re,  que  , oui 
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couperez  , quand  elle  sera  froide  , de  la  forme  cl  gran- 

A™rTJicZt7ae  fleurs  g ) Hachez  de  la  fleur 
r ,..n  J ■ Dressez-V  le  )“S  d’un  cilron  : déla,ez-la  dans 

- sucre’c]'V  ,as 

nèueTdtsls  moules  pour  faire  sécher  à WW»  , 
et  vous  en  servir  au  besoin.  # servir 

de  u1  ÜT£Z  <r délaie  d r 

flela  manneia  surplus  comme  ci- 

du  sucre  cuit  a la  plume  , ei  v 

A%Zge  (Eau  Je  fleurs  ? )pou 

poignée  de  fleurs  d o,  ange  sucre  ! Iaisse*  infuser 

TeCre  T^sez’d’un  vase  à l’autre  , pour  famé 

''g uèlC 

^‘fdeVrÆ^™X^Sp:; 

va&.  ( nèfles 

blanc  d’œuf  avec  dp  sucre  fin,  ^ u randeur  du 

molle;  fades  un  quarteron  de 

gâteau  que  ™“s  cuire  à la  grande 

(leurs  d’oranges  èpîucbee  , metlez  y ia  fleur  et 

plume  , trois  quarterons  Quand  il  commence  à 

travaillez  ce  mélangeant dans  le  moule 
monter  .mettez-,  le  U ne  d W de  poêle  , 

et  tenez  dessus  a peu  de  distance.^  ot. 

encore  tout  clmud  P°u  ^ pilez  de  la  fleurd-o- 

rang7”^4^  -eci  l’eau  et  du  sucre  ; passez  et 

"oZ^/cHtog.  Je  fleurs  g ) Faites  cuire  demi- 
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livre  de  sucre  à la  plume;  mettez-y  un  quarteron  de 
Heurs  d’oranges  épluchées;  remuez  bien  avec  la  spa- 
tule. Etant  grillées  , dressez  en  rocher  sur  un  plat  frotté 
d’huile  , et  mettez  sécher  à l’éluve. 

Orange  {Liqueurs  de  Jleurs  d’).  Faites  fondre  du 
sucre  dans  de  l’eau  fraîche  , une  livre  pour  chopine 
d’eau  ; metlez-y  une  chopine  d’esprit-de-vin  et  de  l’eau 
de  fleurs  d’orange  double,  environ  un  poisson;  passez 
à la  chausse  , et  mettez  en  bouteilles. 

Orange  ( Marmelade  de  Jleurs  d 3 ).  Faites  faire  quel- 
ques bouillons  à votre  fleur  d’orange  pour  la  blanchir  , 
mettez-la  dans  d’autre  eau  chaude  avec  du  jus  de 
citron  , et  la  faites  rebouillir  jusqu’à  ce  qu’elle  s’écrase 
lâchement  sous  les  doigts;  retirez-la  et  la  mettez  dans 
de  1 eau  fraîche  avec  du  jus  de  citron  : faites-la  égout- 
ter ; pressez- la  dans  une  serviette  et  la  pilez  ; mettez  la 
sur  le  feu  sans  bouillir,  et  délayez-y  du  sucre  cuit  au 
soufflé.  Il  faut  deux  livres  et  demie  de  sucre,  pour  livre 
de  fleurs  épluchées. 

Orange  ( Ratafia  de  Jleurs  d1).  Faites  faire  à la  fleur, 
cinq  à six  bouillons  dans  du  sucre  cuit  à la  grande  plume  . 
et  faites-y  chauffer  , sans  bouillir  , autant  d'eau-de-vie 
qu’il  y aura  de  sirop  ; faites  infuser  long-temps  avant  de 
le  tirer  à clair  ; mettez  un  quarteron  de  fleurs  pour 
livre  de  sucre. 

Orange  ( Autre  ratafia  de  Jleurs  dj.  Mettez  dans 
une  cruche  une  pinte  d'eau-de-vie  , un  quarteron  de 
fleurs  d’orange  , une  livre  de  sucre,  environ  trois  demi- 
setiers  d’eau.  Bouchez  bien  le  vase  et  faites  bouillir 
douze  heures  au  bain-marie. 

Oranges  à V eau-de-vie.  Faites-les  confire  comme 
ci-après.  Etant  finies,  mettez-les  dans  des  bouteilles  , 
et  versez  dessus  autant  d’eau-de-vie  que  vous  aurez  de 
sirop  , que  vous  aurez  fait  chauffer  ensemble  , sans 
bouillir  ; il  faut  que  votre  fruit  baigne  dans  son  jus. 
Oranges  ( Compote  d’ ) à la  bourgeoise.  Il  faut  les 
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peler  et  les  couper  par  tranches  , les  arranger  avec  du 
sucre  fin  dessus  et  dessous,  et  les  servir  avec  un  peu  de 
sirop. 

Oranges  confites  au  sec.  Prenez  des  oranges  confites 
au  liquide  , égouttez-Ies  de  leur  sirop  • faites  ensuite 
cuire  du  sucre  , et  le  blanchissez  à force  de  le  travailler, 
en  l’amenant  au  bord  delà  poêle  avec  la  cuiller  ;pressez- 
y vos  oranges;  arrangez- les  sur  des  feuilles  ou  clayons  ; 
faites  sécher  à l’étuve  et  les  placez  en  lieu  sec. 

Orange  ( Conserve.  (V  ).  Rûpez  de  leur  écorce  ; mettez 
de  cette  r apure  dans  du  sucre  cuit  à la  grande  plume  ; 
étant  à moitié  froid  , tra.vaillez-le  , et  lorsqu’il  sera 
prêt  à s’épaissir,  meltez-le  dans  des  moules. 

Oi  •ange  ( Eau  d’ ) pour  boisson.  Coupez  la  peau 
d’une  01  ange  en  zestcs,que  vous  mettez  dans  un  vase  avec 
une  pinte  d’eau  et  un  quarLeron  de  sucre  ; expriraez-y 
le  j us  de  deux  oranges  , et  la  moitié  de  celui  d’un  citron; 
battez  bien  le  tout  d’un  vase  à l’autre  ; passez  à travers 
un  linge  et  mettez  rafraîchir. 

Orange  ( Filets  ou  Tailludins  d’ ) à Veau-  dc-vie. 
Ratissez  la  superficie  de  quelques  oranges  douces,  avec 
du  verre  ; coupez  l’écorce  en  filets  ; faites-les  blanchir  ; 
donnez-leur  sept  à huit  bouillons,  au  sucre  simple- 
ment clarifié,  le  lendemain  autant.  Le  troisième  jour, 
finissez  votre  sucre  en  sirop  ; mettez-y  vos  filets  faire 
quelques  bouillons  ; faites  chauffer  ensemble  , mais  sans 
bouillir,  autant  d’eau-de-vie  que  de  sirop  ; mettez  vos 
filets  en  bouteilles  , le  sirop  par-dessus  ; livre  de  sucre 
pour  deux  livres  de  fruit. 

Oranges  glacées  enfruits.  Prenez  de  la  marmelade 
d’orange,  faites  comme  nous  dirons  ci-après  à l’article 
rnàrmelade  d'orange.  Faites-la  prendre  à la  glace  dans 
la  salbolière  ; mellez-la  dans  des  moules  que  vous  re- 
mettrez à la  glace  : prêtes  à servir  , joignez-lcs  avec  de 
la  gomme-gutte  , pour  leur  donner  la  couleur  qui  leur 
est  naturelle. 
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Orange  ( Marmelade  d' ) Coupez  des  oranges  douces 
par  morceaux;  ôlez-cn  les  durillons;  faites-Ies  cuire 
jusqu’à  qu’elles  soient  tendres  , dans  l’eau  bouillante  , 
avec  un  peu  de  jus  de  citron  ; tirez-les  à l’eau  fraîche; 
égouttez-les  et  les  pressez  dans  une  serviette  ; pilez  les 
et  les  passez  à l’étamine  ; mettez  celle  marmelade  dans 
du  sucre  à la  grande  plume  faire  quelques  bouillons; 
sur  demi  - livre  de  marmelade  , mettez  une  livre  de 
sucre. 

Oranges  ( Zestes  cl’  ).  Prenez  de  belles  oranges  de 
Portugal  , coupez-les  en  zestes  ; faites-les  bouillir  dans 
quatre  eaux  différentes  , et  meltcz-les  autant  de  fois  à 
l’eau  fraîche  , et  les  tenez  un  quart-d’heure  sur  le  feu  , 
chaque  fois  que  vouç  les  y mettrez  ; après  quoi  vous 
les  confirez  et  les  dresserez  comme  les  taiiladins. 

ORFE.  Poisson  de  fleuve  et  de  lac  , plus  large  que 
la  carpe  , et  plus  épais  que  la  brème  ; il  ressemble  au 
premier  de  ces  deux  poissons  par  sa  couleur  qui  est 
d’un  brun  jaunâtre  , et  par  les  dimensions  de  ses 
écailles.  La  longueur  ordinaire  de  ce  poisson  est  depuis 
un  pied  jusqu’à  seize  pouces.  Sa  chair  est  Irès-estimée 
pour  sa  qualité  ; il  est  de  saison  pendant  toute  l’année, 
excepté  au  mois  d’avril  , temps  auquel  il  fraie  et  perd 
de  sa  qualité. 

Il  y a deux  variétés  de  ce  poisson  , dont  l’une  a la 
chair  blanche  après  la  cuisson  , et  l’autre  l’a  rougeâtre 
comme  celle  des  truites.  Celle  dernière  est  la  meil- 
leure. 

On  trouve  l’orfe  dans  le  Rhin  , et  dans  plusieurs 
fleuves  et  lacs  d’Angleterre. 

On  la  prépare  et  on  l’apprête  comme  la  carpe  ou  la 
brème.  F ojr.  Carpe  et  Brème. 

ORGE.  Espèce  de  blé  qui  vient  sur  des  tiges  plus 
«ourles  et  plus  grêles  que  le  froment.  Ses  feuilles  sont 
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plus  larges  , et  les  barbes  de  l’épi  plus  grandes  et  plus 
piquantes  que  celles  du  seigle  et  du  froment  barbu.  On 
en  distingue  de  deux  sortes,  qui  n’ont  point  de  diffé- 
rence essentielle  pour  les  qualités. 

Orge  mondé.  On  le  lave  , on  le  nettoie  bien  : on  le 
fait  bouillir  doucement  dans  l’eau  , pendant  cinq  ou 
six  heures  , jusqu’à  ce  qu’il  soit  réduit  en  crème.  On  y 
met  , en  commençant , un  peu  de  beurre  bien  frais  , et 
sur  la  fin  un  peu  de  sel.  Quand  on  veut  rendre  cette 
bouillie  plus  agréable  , on  y met  quelques  amandes 
avec  un  peu  de  sucre.  Si  on  la  veut  rafraîchissante,  ou 
y met  des  graines  de  melons  et  de  citrouilles  mondées. 

Orge  passé.  Se  fait  comme  l’orge  mondé  ; on  le  passe 
ensuite  à l’étamine;  alors  il  nourrit  moins.  Mais,  si, 
après  l’avoir  passé  , on  le  fait  épaissir  sur  le  feu  , il  de- 
vient aussi  nourrissant  que  l’orge  mondé  , si  l’on  en 
prend  la  même  quantité.  On  peut  mettre  du  lait  dans 
ces  différentes  préparations  : il  en  est  plus  agréable  au 

g°Comme  l’orge  mondé  est  sujet  à s’altérer  avec  le 
temps  , le  meilleur  moyen  de  le  conserver  bon  , est  d y 
mettre  quelques  feuilles  de  laurier. 


ORGEAT  Sirop  cT  ).  Prenez  un  quarteron  des 
quatre  semences  froides  , trois  quarterons  d’amandes 
douces  , très  - blondes  , quelques  amères  ; échaudez-les 
et  les  pelez;  pilez  le  tout  et  tirez-en  la  substance  lai- 
teuse , en  l’arrosant  peu  à peu  d’une  chopine  d eau  , et 
en  pressant  cette  pâte  dans  une  serviette  ; faites  cuire 
deux  livres  de  sucre  à cassé  , versez  dessus  votre  lait 
d’amandes,  et  le  mettez  à l’étuve  à une  chaleur  douce, 
jusqu’à  ce  qu’il  vienne  à perlé. 


ORTOLAN.  Petit  oiseau  de  passage , d’un  plumage 
varié,  ayant  le  chant  assez  agréable,  moins  gros  qu  une 
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alouelle,  originaire  des  contrées  méridionales  de  l’Eu- 
rope, où  l’on  en  trouve  toute  l’année. 

Les  ortolans  arrivent  à peu  près  avec  les  cailles  dans 
les  pays  où  ils  se  fixent , et  ils  en  partent  vers  le  mois 
de  septembre.  Ou  les  prend  lors  de  leur  passage,  aux 
gluaux  et  à la  nappe  ; ils  ont  alors  fort  peu  de  graisse, 
mais  au  moyen  du  millet  dont  on  les  nourrit  dans  un 
endroit  couvert  et  privé  de  lumière , ils  en  acquièrent 
beaucoup  et  en  lort  peu  de  temps. 

On  peut  facilement  enfermer  des  ortolans  dans  deâ 
coquilles  d œuf  de  poule  bien  Iutées,  et  les  faire  cuire 
dans  1 eau  ou  sous  la  cendre;  mais  ils  sont  préférables  à 
la  broche. 

Ortolans  à la  broche.  Bardez  vos  oiseaux  , enfilez- 
les  dans  une  brochette  que  vous  attachez  à la  broche. 
Arrosez-les  en  cuisant,  d’un  peu  de  lard  fondu  , ou 
flambez-les;  sept  ou  huit  minutes  suffisent  pour  les 
cuire.  Servez  chaud  avec  un  jus  d’orange. 

On  apprête  aussi  les  ortolans  comme  les  cailles.  Voy. 
Cailles. 

OSEILLE.  Herbe  potagère  très-connue,  dont  il 
y a deux  espèces,  qui  sont  d’un  grand  usage  en  cuisine, 
savoir  : l’oseille  ordinaire  et  l’oseille  ronde . 

Les  feuilles  d’oseille  , dont  tout  le  monde  connaît  le 
goût  très-acide  , se  mangent  dans  les  potages,  avec  les 
viandes,  le  poisson,  les  œufs;  un  fricandeau  ne  peut 
guère  se  passer  de  leur  intervention  ; elles  se  servent 
en  substance  , accommodées  à la  manière  des  épinards, 
et  mêlées  avec  cette  dernière  plante,  on  peut  tempérer 
convenablement  leur  acidité. 

Oseille  ( Farce  à /’  ).  Votre  oseille  bien  épluchée  j 
lavée  et  égouttée , hachez-Ià  ; mettez-Ia  ensuite  dans 
une  casserole  avec  de  bon  beurre  frais  , sel  et  poivre  , 
ciboules  et  cerfeuil , un  peu  de  muscade.  Laissez  cuire 
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et  mitonner;  pour  adoucir  l’acide  qui  est  propi  e à celte 
plante  , mettez-y  sur  la  fin  un  peu  de  crème.  _ 

Oseille  ( ragoût  d’)  en  gras.  Epluchez  , lavez  et  laites 
cuire  votre  oseille  à l’eau  bouillante  ; faites-la  égoutter 
ensuite  comme  les  épinards;  mettez- la  dans  une  casse 
rôle,  et  niouillez-la  de  coulis  clair  de  veau  et  jambon, 
en  y ajoutant  sel  et  poivre  ; faites  mitonner  à petit  feu  ; 
le  ragoût  bien  mitonné  , jelez-y  un  peu  d’essence  de 
jambon  , et  servez-vous-en  pour  toutes  les  entrées  a 

0S61  lie  • 

Oseille  à la  bourgeoise , en  maigre.  Votre  oseille 
bien  épluchée  , bien  lavée  et  bien  égouttée  , hachez-la 
et  mettez-la  fondre  dans  une  casserole  ; quand  elle  est 
bien  fondue  , mettez-la  dans  une  autre  casserole  avec 
un  morceau  de  beurre,  pour  fiiie  un  peu  oseï  e. 
Mettez  plein  deux  cuillers  à bouche  de  farine  dans 
un  vase;  cassez  y un  œuf;  délayez  la  farine  ; prenez 
encore  un  œuf,  que  vous  battez  avec  votre  larme  : 
mettez-y  un  verre  de  lait  ; délayez  le  tout  ensemble  et 
versez  sur  l’oseille  ; tournez-la  sur  le  feu  ; loisqu  elle 
aura  bouilli  un  quart-d’heure , »nctlez-la  sur  un  plat. 
Après  vous  être  assuré  qu’elle  est  d’un  bon  sel , me  - 
tez-y  des  œufs  pochés  , des  œufs  durs  ou  un  fncan- 

^Oseille  confite.  Ayez  de  l’oseille,  cerfeuil,  poirée  , 
bonne  dame,  persil,  ciboules,  pourpier  que  vous 
préparerez  en  proportion  de  leurs  forces.  Ces  herbes 
épluchées  et  lavées , failes-les  égoutter. 

Mettez  un  bon  morceau  de  beurre  dans  un  g' an 
chaudron,  vos  plantes  par-dessus,  et  autant  de  sel 
qu’il  en  faut  pour  les  bien  saler.  Faites  cuire  a pet 
feu,  jusqu’à  ce  que  l’eau  soit  entièrement  tane.  Vos 
herbes  Refroidies  , meltez-les  dans  des  pots  bien  ne  . 
Moins  on  en  consomme  , plus  les  pots  c oiven  c 
petits,  parce  qu’étant  entamés , les  herbes  n 
conservent  tout  au  plus  que  trois  semâmes.  Quand 
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elles  sont  dans  les  pots,  faites  fondre  du  beurre,  et 
lorsqu’il  est  tiède  couvrez-en  vos  herbss.  Le  beurre 
devenu  froid,  couvrez  les  pots  et  meltez-Ies  dans  un 
endroit  sec,  ni  trop  chaud,  ni  trop  froid,  pour  vous 
en  servir  au  besoin,  soit  pour  la  soupe,  04.1  pour  des 
farces. 

Oseille  ( Purce  cT).  Voj.  Pürée. 

OUTARDE,  Ostaude  , Otaiide.  Oiseau  de  la  gros- 
seur du  coq  d’Inde,  ou  plutôt  de  l’oie,  ayant  environ 
quatre  pieds  sept  pouces  de  longueur,  depuis  la  pointe 
du  bec  jusqu’à  l’extrémité  de  la  queue.  Il  a été  mis 
par  les  Anciens  au  nombre  de  ceux  qui  étaient  du  goût 
le  plus  exquis  , et  qu’011  servait  sur  les  meilleures 
tables. 

Les  outardes  ne  sont  pas  fort  communes  en  France  ; 
on  y en  lue  pourtant  quelquefois, et  on  en  élève  même 
dans  les  basses-cours. 

Quand  cet  oiseau  est  jeune,  sa  chair  est  assez  tendre 
et  d’un  bon  goût.  Le  temps  où  il  est  le  meilleur,  c’est 
en  automne  et  dans  l’hiver.  Il  faut  le  laisser  mortifier 
un  certain  temps,  sans  quoi  il  est  de  difficile  digestion. 
On  apprête  les  outardes  comme  les  oies  et  oisons. 
Voy.  ces  mots. 

Outarde  (Pale  d’).  Yuidez  votre  outarde;  battez 
1 estomac,  cl  cassez-Im  les  os  des  cuisses  ; couvrez-Ia 
d un  lard  moyen , assaisonné  de  sel  et  poivre , en  y 
ajoutaut  girolle,  muscade  râpée  et  laurier.  Mettez 
dans  votre  pâté  beaucoup  de  lard  pilé,  et  de  bardes 
de  lard,  parce  que  cet  oiseau  a la  chair  très-sèche. 
Formez  votre  pâté  comme  à l’ordinaire  , et  faitcs-le 
cuire  pendant  quatre  heures  au  moins. 
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PAIN.  Préparation  du  blé  , soit  froment  ou  seigle  , 
bu  d’un  mélange  des  deux , réduit  en  farine  , qu’on 
pétrit  avec  de  l’eau  un  peu  chaude , en  y mettant  un 
peu  de  sel  et  du  levain  , pour  lui  donner , par  la  fer- 
mentation que  ces  substances  excitent , une  sorte  de 
cuisson  anticipée  , et  plus  de  légèreté  qu’il  n’en  aurait 
sans  leur  secours.  C’est  l’aliment  ordinaire  de  l’homme, 
le  plus  sain  , le  plus  nourrissant , et  celui  qui  lui  con- 
vient le  mieux,  dans  tous  les  états  qu’on  puisse  sup- 
poser. . A 

Pain  à la  crème.  Faites  une  crème  épaisse  , avec  de 

la  farine,  huit  jaunes  d’œufs,  la  moitié  d’un  citron , 
une  partie  coupée  en  tranches,  l’autre  hachee , con- 
serve de  fleurs  d’oranges  écrasée  , crème  et  sucre. 
Faites  cuire.  Ayez  un  pain  rond  d’une  livre  , chapele; 
tirez  la  mie  , en  la  prenant  par-dessous.  Fmtes-le 
tremper  dans  du  lait  et  du  sucre.  Faites  egou  ter  , 
le  farcissez  de  la  crème  ci-dessus.  Rebouchez  e trou. 
Mettez  de  la  crème  au  fond  d’un  plat  ; dressez  le  pain , 
et  le  couvrez  de  crème  bien  unie  , le  citron  en  tranches 
par-dessus.  Glacez  de  sucre  , et  faites  cuire  au  four. 

Étant  cuit,  servez  chaudement. 

Pains  à la  crime  (Petits).  Il  faut  les  faire  de  la 
grosseur  d’un  œuf,  les  chapelet,  les  vider  par-dessous, 
les  remplir  de  la  crème  des  pains  a la  Bavière  .les 
ficeler,  les  tremper  dans  du  lait,  et  quand  ils  sont 
égouttés , les  faire  frire  au  sain-dous : , , ou  au  beurre 
affiné  , et  étant  de  belle  couleur , les  défice  er  , p 
du  sucre  par-dessus  , les  glacer  avec  la  pelle  rouge, 
et  les  servir  chaudement,  pour  entremets  ou  gar 


tores. 
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Pain  d’amandes  et  de  pistaches.  Prenez  une  demi- 
livre  d’amandes  douces  , un  quarteron  de  pistaches  ; 
pilez-les  dans  un  mortier,  avec  du  citron  confit,  et 
demi-livre  de  sucre  ; ajoutez  six  ou  huit  jaunes  d’œufs 
frais,  dont  vous  aurez  fouetté  les  blancs;  mêlez  le 
tout  ; frottez  un  plat  de  beurre  ; dressez  votre  pâte 
dessus  ; unissez-la  ; faites  cuire  au  four , et  servez 
glacé. 

Pains  de  sainte  Geneviève.  Délayez  demi-litron  de 
fleur  de  farine  avec  trois  œufs,  les  blancs  fouettés  , un 
quarteron  de  sucre,  un  peu  de  crème.  Faites  la  pâte 
liante , et  cuisez  vos  pains  comme  les  gaufFres  dans  un 
fer  à pains  de  sainte  Geneviève. 

On  fait  aussi  des  pains  de  diverses  sortes,  comme 
pains  aux  champignons,  aux  choux,  à la  crème  , au 
jambon,  aux  morilles,  aux  mousserons,  de  perdrix, 
aux  truffes  , de  veau  , etc. 

PALAIS.  On  en  emploie  de  deux  espèces  , en  cui- 
sine : ceux  de  bœuf  et  de  mouton.  Voy.  Boeuf  et 
Moutox. 

PALOMBE.  Oiseau  de  passage  en  automne,  qu’on 
trouve  plus  communément  près  des  Pyrénées  et  dans 
le  Béarn,  qu’ailleurs.  C’est  une  espèce  de  pigeon  sau- 
vage, plus  gros  que  les  ramiers,  dont  la  chair  est  noire 
et  d’un  bon  goût.  On  lui  fait  subir  en  cuisine  les  mêmes 
apprêts  que  le  pigeon.  Voy.  Pigeox. 

; I 

PANACHE  DE  PORC.  On  donne  ce  nom  à des 
oreilles  et  des  pieds  de  cochon  à la  Sainte-Menehould, 
qu’on  pane  pour  les  griller,  et  qu'on  sert  ensuite  à 
scc  pour  entremets. 


PANADE.  Pain  cuit  et  imbibé  de  ^us  de  viande  ou 
ûe  bouillon,  ou  sorte  de  mets  fait  de  pain  émiélé  et 


long-temps  mitonné  dans  du  bouillon  ; voici  la  ma- 
mière  de  la  faire. 

On  met  dans  un  petit  pot  de  terre,  ou  autrevase,  de  la 
mie  de  pain  mollet  avec  de  l’eau,  du  sel,  un  peu  de  gro9 
poivre  , gros  comme  la  moitié  d’un  œuf  de  heur  re  , plus 
ou  moins , selon  que  la  panade  doit  etre  plus  ou  moins 
forte;  on  fait  mijoter  le  tout  ensemble  pendant  une 
heure  ; au  moment  de  servir  votre  panade , on  y ajoute 
une  liaison  de  deux  ou  trois  œufs;  il  faut  avoir  soin 
que  la  panade  ne  bouille  pas,  quand  la  liaison  sera 

dedans. 

PANAIS.  Plante  ou  racine  potagère  d’une  odeur  et 
d’un  goût  assez  agréable  et  aromatique.  Il  y en  a de 
trois  espèces,  le  long,  dont  la  racine  est  ties-longue 
et  la  tige  haute  de  trois  ou  quatre  pieds;  le  rond, 
dont  la  racine  est  plus  grosse  et  plus  courte;  et  celui 
de  Siam , qui  est  fort  gros  du  côté  de  la  tête  et  qui  a 
la  chair  plus  jaunâtre. 

Les  racines  du  panais  cultivé  , cueillies  avant  que 
la  plante  soit  montce  , sont  düuces  , sucrées  et  tres- 
nourrissanles  ; on  les  cuit  à l’eau  comme  les  carottes. 
Mais  son  principal  usage  en  cuisine  est  pour  les  po- 
tages, ragoûts  et  coulis  de  racines;  on  en  fait  rarement 
des  mets  particuliers. 

PANNE.  Se  dit  de  la  graisse  des  animaux , et  prin- 
cipalement de  celle  de  l'intérieur  du  ventre  du  porc:  . 
c’est  de  la  panne  de  ce  dernier , battue  et  fondue  , 
que  sc  fait  le  sain-doux.  On  la  coupe  et  on  la  hache 
par  petits  morceaux,  pour  en  faire  des  saucisses  et  du 
boudin. 

PAON.  Oiseau  étranger,  originaire  des  Indes,  et 
anciennement  apporté  en  Europe,  où  il  est  à présent 
commun.  Ou  lui  a donné  le  premier  rang  parmi  les 
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oiseaux  domestiques.  Le  paon  est  gros  comme  un 
i diudon  ; il  est  remarquable  par  sa  huppe  , en  forme 
de  couronne,  diversifiée  de  plusieurs  couleurs,  et  sur- 
tout par  sa  longue  queue  composée  de  plumes  de  dif- 
férentes couleurs,  qu’il  lève  et  étale  à son  gré,  pour 
i en  faire  la  roue,  et  pour  s’y  mirer  au  soleil,  avec 
complaisance. 

Les  paons  se  servaient  autrefois  dans  les  festins  de 
I noces  et  aux  repas  somptueux  des  seigneurs  les  plus 
qualifiés.  Aujourd’hui  on  en  sert  très-rarement,  ou  si 
on  le  fait,  c’est  plutôt  par  ostentation,  qu’à  raison  da 
leur  bonté;  peut-être  a-t-on  perdu  l’apprêt  qu’on  leur 
donnait  pour  les  trouver  bons  ; car  leur  chair  est  dure , 
sèche  et  difficile  à digérer  , surtout  dans  les  vieux 
paons  ; celle  des  jeunes  est  assez  délicate.  On  peut  leur 
donner  les  apprêts  du  faisan.  Voy.  Faisan. 


PASTILLES.  Espèce  de  pâte  faite  avec  du  sucre  el 
divers  ingrcdiens,  pour  leur  donner  diiïérens  goûts. 
On  les  dresse , pour  l’ordinaire  , dans  des  porcelaines 
qu’on  sert  avec  le  fruit  : outre  la  variété  qu'elles  met- 
tent dans  les  desserts  , elles  sont  agréables  au  goût. 

Pastilles  blanches.  Faites  fondre  de  la  gomme  adra- 
gante,  et  la  passez;  mettez  dans  celte  eau  du  jus  de 
i citron,  où  auront  infusé  des  zesles  de  ce  fruit  ; versez 
sur  du  sucre  royal  pilé  et  bien  tamisé,  avec  quelques 
gouttes  d’essence  de  bergamote.  Mêlez  bien  le  tout, 
et  laites  une  pâte  maniable,  dont  vous  formez  vos 
pastilles  , que  vous  faites  sécher  à l’ordinaire. 

Pastilles  de  bouche.  Pour  celles-ci , ajoutez  à la 
gomme  adraganle,  fondue  et  passée  , un  peu  d’eau  de 
fleurs  d’orange  , deux  gros  d’essence  d’ambre  , douze 
grains  de  musc  , que  vous  pilerez  et  passerez  avec  une 
livre  de  sucre  royal  ; vous  ferez  du  tout  une  pâte  dont 
vous  formerez  vos  pastilles.  Les  moules  dont  on  se  sert 
ordinairement  pour  les  faire , sont  de  fer  blanc  ; la 
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pâte  étendue,  on  appuie  dessus,  en  tournant,  et  on 
les  taille  : en  soufflant  par  l’autre  côté,  on  les  détache, 
et  on  les  roule  , si  l’on  veut  en  cornets;  on  les  fait 
sécher  à l’air,  en  été,  couvertes  d’un  papier.  En  toute 
saison,  on  ne  doit  les  serrer  que  quand  elles  sont 

sèches. 

PATE.  Se  dit  de  différentes  manière  d’apprêter  les 
diverses  farines  des  grains  différens , en  les  détrem- 
pant avec  de  l’eau  , ou  d’autres  liqueurs. 

Pâte  à frire.  Prenez  un  peu  de  beurre  , du  lait,  et 
un  peu  de  sel  fin.  Mettez  le  tout  dans  une  casserole  sur 
le  feu  : quand  le  lait  est  prêt  à bouillir , mettez-y  de 
la  farine , et  la  desséchez  sur  le  feu , comme  pour  les 
petits  choux.  Étendez-la  ensuite  avec  le  rouleau  , le 
plus  mince  que  vous  pourrez'  découpez-la  en  petits 
carrés  ; faites-la  frire  dans  l’huile  ; glacez-la  avec  du 
sucre  ; et  servez  pour  rôt , ou  collation. 

Pâte  à Thuilè.  Faites  bouillir  de  l’huile  sur  le  teu , 
iusqu’à  ce  qu’elle  ne  fasse  plus  de  bruit.  Elle  aura 
perdu  alors  de  son  âcreté.  Prenez  un  litron  de  fleur  de 
farine:  mettez-y  trois  ou  quatre  jaunes  d’œufs,  une 
pincée  de  sel,  de  l’huile  à discrétion,  un  petit  verre 
d’eau.  Mêlez  le  tout  , et  pétrissez  de  sorte  que  la  pâte 
reste  un  peu  ferme  , d’autant  que  cette  pâte  n est  ja- 
mais aussi  ferme  qu’avec  du  beurre,  quoiqu  on  s en 

Pâte  bise.  Prenez  un  boisseau  de  farine  de  seig  e , 
ôtez-en  seulement  le  gros  son.  Pétrissez-la  à l’eau 
chaude , de  sorte  qu’elle  soit  ferme  ; n’y  mettez  qu  une 
demi-livre  de  beurre.  Formez-en  votre  abaisse  avec 
un  rouleau.  Cette  pâte  est  propre  pour  les  pâtés  de 
iambon,  et  de  grosse  venaison,  qu’on  transporte  au 
loin  ; c’est  pourquoi  leur  croûte  doit  avoir  deux  doigts 

1 ^àte^blanche  pour  les  gros  pâtés  gui  se  mangent 
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froids.  Mettez  sur  une  table  un  demi-boisseau  de  fleur 
de  farine  ; faites  un  creux  dans  le  milieu,  dans  lequel 
vous  mettrez  deux  livres  de  beurre  frais.  Si  ce  beurre 
est  dur,  vous  le  manierez  auparavant,  pour  l’amollir. 
Mettez-y  trois  onces  de  sel  fin  , un  demi-setier  d’eau  , 
plus  ou  moins  : détrempez  peu-à-peu  cette  farine,  en 
l’arrosant  d’eau  tiède  ; cette  pâte  étant  liée  , étendez- 
la  avec  le  rouleau  ; jetez  un  peu  de  farine  dessus  et 
dessous  , afin  qu’elle  ne  tienne  point  à la  table.  Il  faut 
dans  la  pâte  plus  de  beurre  en  hiver  qu’en  été,  parce 
que  le  froid  la  sèche  et  la  rend  plus  difficile  à manier. 

On  peut  la  rendre  plus  fine  , en  y mettant  plus  de 
beurre. 

Pute  blanche,  pour  les  Iourtes  et  autres  pâtisseries 
qui  se  mangent  chaudes.  Prenez  trois  livres  de  beurre 
et  un  demi-boisseau  de  farine.  Pétrissez  votre  pâle 
comme  la  précédente.  Elle  est  propre  à faire  des  pâtés 
d’entrées  de  veau,  pigeonneaux , béatilles,  et  autres 
mets  chauds. 

Pâle  croquante.  Prenez  environ  deux  poignées  d’a- 
mandes , si  vous  ne  voulez  faire  qu’une  petite  tourte; 
échaudez-les  pour  les  peler;  et  en  les  pelant,  jetez-  ,, 
les  dans  de  l’eau  fraîche;  vous  les  essuierez  ensuite 
pour  les  piler  au  mortier,  en  les  arrosant,  de  temps 
en  temps,  d’un  peu  de  blanc  d’œuf,  et  d’eau  de  fleurs 
d’oranges  , battus  ensemble,  afin  qu’elles  ne  viennent 
point  en  huile.  Il  est  important  de  les  bien  piler,  et 
l’on  pourrait  même  les  passer  au  tamis  , afin  qu’il  n’y 
reste  point  de  grumeaux.  Vos  amandes  étant  ainsi 
préparées,  vous  mettez  cette  pâte  dans  une  poêle  , et 
vous  la  desséchez  avec  du  sucre  en  poudre,  comme 
une  pâte  ordinaire  , jusqu’à  ce  qu’elle  soit  bien  ma- 
niable : vous  en  formerez  alors  un  rouleau  , pour  la 
laisser  reposer  quelque  temps;  puis  vous  eu  retirerez 
une  abaisse  que  vous  mettrez  sécher  au  four  dans  une 
1 tourtière. 
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Pâte  demi  feuilletée.  Pour  faire  celle  pâte,  le  pro- 
cédé consiste  tou  t simplement  à mettre  moins  de  beurre 

dans  la  pâte  qu’on  fait.  / , 

Pdte  feuilletée.  Prenez  un  demi-quart  <.e  (leur  de 

farine.  Faites  la  pile  4 l’eau  froide.  Meltez  y un  peu 

de  sel  fin  , arec  quelques  , aunes  d œufs , pour  la  rendre 
plus  délicate.  Maniez  le  tout  ensemble,  en  1 arrosant 
de  temps  à autre,  selon  le  besoin.  Quand  celte  pa  e 
es,  mollette  et  bien  liée  , meltez-la  en  masse  , et  la 
laissez  reposer  une  demi-lteure  i apres  ce  temps, 
i"endez-laP,  avec  un  rouleau,  de  'épaisseur  d un 

nonce  Éparpillez  dessus  la  quantité  de  beu,  re  qu  i y 

faut  que  vous  mettrez  en  petits  las,  pour  le  .noms  une 
Mvre  piiez-la  en  double  , en  y renfermant  du  beurre  ; 
étendez-la  de  nouveau  avec  le  rouleau , et  ce  a , )lutlu  ■* 

• nn  six  fois  et  la  réduisez  à l’épaisseur  que  vo 
cinq  ou  fo;S’  e^rant  de  farine  , des  deux  côtés  , 
voudrez  , e inl  h Ia  lable.  Celte  pâle 

K»r  ce  qu'on  appelle  ^ -d  d. 

confitures  , et  “^“f^X'it  sont  d’une  grande 
e pou  orner  les  desserts,  e,  sup- 
manque  : on  trouvera  , » leurs 

idoles  respectifs , les  fruits  qu’on  emploie  le  plus  or- 
dliremenf  pour  ces  sortes  de  préparons. 


PÀ.TÉ  On  en  fait  do  plusieurs  manières  , tant  en 
PA  v’„  miiere  On  en  fait  de  chauds,  quon  sert 
^uXttécT  ou  en  fait  de  froids , qui  se  servent  pour 

entremets.  chair  de  lièvre  , un 

dégraissé,  hachez  bien  le 
Rlg„t  bien  e ,a  n)0elle  , un  peu  de 

:;rede  ve,,;  fetut  bien  bac,  .é  , bien  assaisonné  de 
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foutes  sortes  d’épices  et  fines  herbes  , avec  quelques 
truffes  et  champignons  hachés.  Faites  line  abaisse  d’une 
bonne  paie.  Mettez  y votre  farce;  couvrez  de  bardes  de 
lard  , et  ensuite  d’une  autre  abaisse  ; mettez  au  four. 
Quandle  pâté  est  cuit,  ouvrez-Ic  et  le  dégraissez  ; mettez 
dedans  un  coulis  de  perdrix  , et  servez  chaudement. 

Pâté  à la  ciboulette.  Faites  une  farce  de  godiveau 
avec  de  la  tranche  de  bœuf , crue  et  blanchie  , persil 
et  ciboules,  le  tout  bien  haché  et  bien  nourri;  assai- 
sonnez de  fines  épices.  Meltez-y  de  la  moelle  de 
bœuf,  et  un  peu  de  mie  de  pain  trempée  dans  du  jus, 
quelques  truffes  et  champignons  hachés.  Faites  deux 
abaisses  de  bonne  pâte;,  celle  de  dessous  plus  forte, 
l’autre  plus  mince  : dressez  votre  pâté;  rangez-y  votre 
sauce;  couvrez  de  bardes  de  lard  et  tranches  de  citron, 
et  de  la  seconde  abaisse.  Façonnez  : mettez  au  four. 
Etant  cuit , dégraissez-le  , jetez  dedans  un  petit  coulis  , 
et  servez  chaudement. 

Pâtes  ( petits ) , en  gras.  De  rouelle  de  veau  , graisse 
de  bœuf,  persil  , ciboules,  champignons  , trois  œufs, 
et  demi-setier  de  crème,  le  tout  bien  haché  et  mêlé, 
faites  un  godiveau.  Meltcz-en  enlre  deux  abaisses  de 
pâte  feuilletée;  soudez  avec  de  l’œuf  battu  , et  dorez  ; 
mettez  au  four  et  servez  tout  bouillant. 

Il  est  encore  une  infinité  d’autres  manières  de  faire 
des  petits  pâtés.  Ce  que  nous  venons  de  donner  de 
procédés,  suffit  avec  un  peu  d’intelligence  et  de  goût, 
pour  en  faire  de  toutes  les  sortes,  et  en  imaginer  de 
uouvea ux. 

Pâté  à ki  royale.  Coupez  par  rouelles  une  éclanche 
de  mouton  ; ôtez  en  bien  les  peaux.  Dressez  un  pâté 
de  pâle  ordinaire.  Mettcz-y  votre  chair  avec  des  filets 
de  Lœuf,  de  perdrix  et  de  ramiers  désossés  , si  on  en 
a ; garnissez  de  lard  pilé,  truffes,  champignons,  mo- 
rilles, crêtes  ; assaisonnez  à l’ordinaire  d’épices  , sel  et 
fines  herbes;  finissez  et  faites  cuire  au  four,  huit  ou 
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dix  heures.  Dégraissez  ensuite  ; mettez-y  une  sauce 
hachée  , ou  un  jus  de  citron. 

Paies  ( petits ) à l’Espagnole.  Faites  blanchir  du 
lard,  du  veau,  un  blanc  de  poulet  ; hachez  le  tout; 
assaisonnez  et  le  pilez  dans  un  mortier,  avec  un  peu 
d’ail  et  rocambole.  Dressez  vos  pâtés;  remplissez  les 
de  cette  farce  et  finissez  à l’ordinaire. 

Pâtés  ( petits ) aux  écrevisses.  Faites  blanchir  des 
écrevisses  ; mettez  les  queues  à part  ; pilez  les  corps 
dans  un  mortier,  et  passez-Ies  avec  trois  quarterons 
de  beurre  ; faites  bouillir  une  demi-heure.  Exprimez- 
en  le  coulis  à travers  une  serviette.  Mettez  dans  ce 
beurre  d’écrevisses  demi-poignée  de  mie^de  pain  bien 
fine,  que  vous  aurez  délayée  dans  de  la  creme,  avec  sel, 
safran  et  une  douzaine  de  jaunes  d’œufs-  Faites  un  ra- 
ooût  de  ris  de  veau,  queues  d’écrevisses  champi- 
gnons , persil , œufs  , culs  d’artichauts  ; liez  de  coulis 
de  jambon,  le  tout  bien  assaisonné.  Faites  des  caisses 
de  cartes  en  rond  , que  vous  cousez  ou  que  vous  collez 
* aVec  de  l’œuf  battu  ; beurez-les  ; foncez-les  de  votre 
godiveau  , et  mettez-le  dans  votre  ragoût  ; couvrez  du 
même  godiveau  ; mettez  au  four  à un  feu  doux.  Tirez- 
jes  de  leur  moule  , étant  cuits  ; servez  à sec. 

Pâtés  d’assiette.  Hachez  un  morceau  de  rouelle  de 
veau , avec  de  la  graisse  de  bœuf,  Comme  pour  le  pâte 
de  godiveau;  assaisonnez  de  même.  Faites  une  abaisse 
de  pâte  fine,  avec  des  œufs,  un  peu  ferme.  Meltez-y 
votre  godiveau  en  pyramide.  Couvrez  d une  abaisse 
mince  ; dorez,  et  faites  cuire  une  bonne  heure.  Mettez- 
y ensuite  un  coulis  clair  de  veau  et  jambon  , ou  du  jus 

de  mouton  , avec  le  jus  d’un  citron. 

Pâtés  ( petits  ) de  Joies  gras  aux  truffes.  Piquez  de 
truffes  des  foies  gras;  faites  un  hachis  d autres  foie 
oras  ; dressez  vos  pâtés  ; mettez-y  du  hachis  e par- 
' dessus  , un  morceau  de  foies  gras  piqué  , et  des  truffe 
à côté  ; recouvrez  de  farce  ; finissez  a l’ordinaire. 
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cuits,  meltez-y  un  peu  d’essence  claire.  O11  en  fait  de 
même  de  ris  de  veau  piqués  de  truffes,  de  foies,  de 
lottes,  et  laitances  de  carpes  lardées  de  truffes. 

Pâté  de  godiveau.  Ajoutez  au  godiveau  précédent 
un  blanc  d'œuf  cru  , et  aux  épices  du  clou  et  de  la 
muscade  ; formez  votre  pâte  de  pâle  fine.  Ajoutez  à la 
garniture  ci-dessus  , des  morilles  et  andouilletles  ; 
laissez  une  ouverture  au-dessus  , pour  y mettre  , lors- 
qu’il sera  cuit,  un  coulis  clair  de  veau  et  jambon  ; et 
servez  chaud. 

Paie  de  Pèrigueux.  Pour  deux  livres  de  truffes  , 
mettez  douze  foies  gras,  trois  livres  de  panne  de  porc  , 
persil  , ciboules  et  champignons  ; hachez  le  tout. 
Dressez  un  pâté  de  la  hauteur  qu’il  faut , pour  y faire 
entrer  votre  mixtion;  formez-le  de  panne  hachée  , et 
par-dessus  une  couche  de  tranches  de  truffes  assaison- 
nées de  sel  fin  et  fines  épices  mêlées,  et  fines  herbes; 
ensuite  une  autre  couche  de  panne  par-dessus  , une 
couche  de  foies  gras,  assaisonnés  comme  dessus,  et  de 
champignons,  persil  et  ciboules  : continuez  dans  le 
même  ordre,  jusqu’à  ce  que  le  pâté  soit  fini  ; couvrez 
le  tout  de  bardes  de  lard;  finissez  à l’ordinaire;  faites 
cuire  et  servez  froid  pour  entremets. 

Paie  de  poisson.  Voy.  Poissox . 

Pâté  dressé  au  blanc.  Faites  une  farce  de  volailles 
cuites,  teline  de  veau  et  Qard  blanchi,  une  mie  de 
pain  trempée  dans  la  crème , persil  , ciboules  , cham- 
pignons , pointes  d’ail  hachées,  sel  et  poivre  , et  pour 
lier  , deux  jaunes  d’œufs.  Dressez  ; mettez  la  sauce  , et 
faites  cuire.  Le  pâté  cuit , retirez  cette  sauce  ; déloyez- 
la  dans  un  blanc  bien  assaisonné;  faites-Ia  chauffer  sans 
bouillir  ; remeltez-la  dansle  pâté,  et  par-dessus,  un  jus 
de  citron  ; servez  chaud. 

Pdtés  {petits)  dressés  au  blanc.  Dressez  vos  petits 
pâtés  et  les  remplissez  d’un  godiveau  de  volaille  cuite, 
graisse,  teline  de  veau,  lard  blanchi,  mie  de  pain 
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trempée  clans  la  crème,  ciboules,  sel  et  poivre,  le 
tout  haché  et  mélangé,  et  lié  de  cinq  jaunes  d'œufs. 
Finissez,  dorez,  et  les  mettez  au  four.  Étant  cuits , 
ôtez-en  le  godiveau  , et  le  délayez  dans  un  coulis 
blanc  ; faites  chauffer  sans  bouillir  ; remettez  dans  les 
pâtés  : au  défaut  de  coulis  , on  peut  faire  cette  opéra- 
tion avec  de  la  crème  et  des  jaunes  d’œufs. 

Pdlé  en  croustade.  Coupez  des  noix  de  veau  bien 
minces;  hachez  du  lard  et  de  la  graisse  de  bœuf; 
faites -les  fondre;  passez  et  laissez  refroidir  cette 
graisse;  faites  une  sauce  de  toutes  sortes  de  foies  avec 
une  livre  de  bon  beurre  , et  la  graisse  ci-dessus  ; pilez 
le  tout  dans  un  mortier;  assaisonnez  de  sel  et  poivre  , 
un  peu  de  fines  herbes  et  fines  épices.  Faites  deux 
abaisses  de  pâle  fine  ; dressez  votre  pâté  dans  une 
tourtière  ; mettez  au  lond  deux  tranches  de  jambon  et 
un  lit  de  farce,  et  par-dessus  , une  des  noix  de  veau  , 
ensuite  deux  autres  tranches  de  jambon,  un  autre  lit 
de  farce  , un  autre  de  noix  de  veau  , ainsi  de  suite  jus- 
qu’à la  fin.  Couvrez  le  tout  de  bardes  de  lard.  TNIettez- 
y un  oignon  piqué  de  deux  clous  ; couvrez  de  l’autre 
abaisse;  mettez  au  four,  et  faites  bien  cuire  : étant 
cuit,  faites  un  trou  au-dessus;  dégraissez  le  pâte,  en 
le  renversant  sens-dessus-dessous  dans  un  plat  : mettez 
dedans  une  farce  hachée  , et  servez  pour  entrée. 

Pâtés  (Petits)  feuilletés  en  maigre.  Hachez  chair 
d’aneuille  , laitances  de  carpes  , champignons  à demi- 
cuits0,  ciboulettes  et  fines  herbes.  Assaisonnez;  faites 
fondre  la  moitié  autant  de  beurre  que  vous  avez  de 
hachis.  Faites  vos  pâtés  de  pâle  feuilletée  , et  les  faites 
cuire  au  four , ou  dans  des  tourtières  : étant  cuits , 
mettez-y  du  jus  de  citron  , ou  du  verjus  en  grains. 

Pâté  Jin.  D’une  rouelle  de  veau  avec  graisse  de 
bœuf,  lard  fondu,  sel  et  poivre  , fines  herbes  et  ci- 
boules hachées,  faites  un  godiveau;  dressez  un  pâté 
de  feuilletage  ; mettez-y  le  godiveau  avec  culs  d arli- 
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chauls  , champignons  , truffes,  ris  de  veau,  et  crûtes  : 
une  heure  suffit  pour  le  cuire.  Etant  cuit , mettez-y 
1 une  sauce  blauche  avec  verjus  et  jus  de  citron  ; servez 
j chaud. 

On  fait  encore  beaucoup  d’autres  pâtés  , tant  chauds 
j que  froids,  en  gras  ou  en  maigre.  Les  pâtés  chauds 
se  servent  pour  entrées  ; les  pâte's  froids  , pour  en- 
tremets. 


PECHE.  Fruit  de  l’arbre  appellé  pêcher.  Ce  fruit 
est  couvert  d’une  laine  courte  , rempli  d'une  chair  suc- 
culente et  fort  agréable  nu  goût,  sillonné  dans  toute 
sa  longueur  , et  renfermant  un  noyau  creusé  de 
fosses  assez  profondes  , qui  renferme  une  amande 
plate  et  longuette.  La  plupart  des  pêches  ont  la  peau 
cotonneuse  et  velue  ; les  pêches  violettes  l’ont  d’ordi- 
naire velue  : il  y en  a qui  quittent  le  noyau  ; d’autres, 
dont  le  noyau  est  adhérent  au  fruit  : tels  sont  les  pavis 
et  les  brugnons.  Ce  fruit,  pour  être  bon,  doit  être 
fondant  , et  avoir  la  chair  fine  et  un  peu  ferme  : il  faut 
que  son  goût  soit  vineux  et  relevé  ; que  le  duvet  en  soit 
fin}  car  celles  dont  le  poil  est  long  , sont,  pour  l’or- 
dinaire, d’un  goût  amer  et  plat  } d’une  chair  pâteuse  et 
sèche  , et  le  jus  en  est  fade  et  insipide. 

Vaches  à la  bourgeoise.  Coupez  des  pêches  presques 
mûres  en  deux,  et  les  faites  cuire  avec  un  peu  d’eau 
et  de  sucre,  à petit  feu,  pour  qu’elles  ne  se  défassent 
point.  Quand  elles  fléchiront , tirez-lesj  faites  cuire  un 
peu  leur  sirop  et  les  servez  dessus. 

Pêches  à la  cloche.  Faites-les  cuire  entières  sur  un 
plat,  avec  du  sucre  fin  , sous  un  couvercle  de  tour- 
tière ; glacezrles  Lien  et  les  servez  chaudes. 

Pêches  à V eau-de-vie.  Prenez  des  pêches  cntières  , 
faites-les  blanchir  et  les  pelez,  et  les  faites  confire  , 
comme  nous  dirons  ci-après  , a\i  liquide.  Mettez  les  avec 
•ôtant  d’eau-de-vie  que  de  sirop.  Mêlez  bien  l'un  et 
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l'autre  , sans  bouillir  ; demi-livre  de  sucre  pour  livre 
de  fruit. 

Pèches  au  caramel.  Prenez  des  pêches  crues  ou  con- 
fites à l’eau  de-vie  ; faites-Ies  égoutter  , retournez-les 
ensuite  dans  du  sucre  grillé  ; enfilez-les  dans  de  petites 
brochettes  que  vous  ferez  entrer  dans  les  mailles  d’un 
clayon  , pour  les  faire  sécher  à l’étuve;  dressez-les 
pour  le  service  , soit  en  pyramide  , ou  de  telle  autre 
mapière  que  vous  jugerez  à propos. 

Pèches  ( Compote  de  ).  Prenez  des  pêches  un  peu 
fermes  , pelez-les  , ôtéz  les  noyaux  , faites-les  bouillir 
jsuqu’à  ce  qu’elles  montent  et  s’amollissent  ; lirez-Ies 
et  les  passez  à l’eau  fraîche  ; mettez-les  ensuite  bouillir 
dans  du  sucre  clarifié  , jusqu’à  ce  qu’elles  n’écument 
plus  ; tirez  du  feü  et  servez  chaudement. 

Pèches  ( Compote  de  ) crues . Choisissez-les  bien 
mûres.  Pelez-les  et  les  coupez  en  tranches  ; dressez-les 
dans  un  compotier  , avec  du  sucre  en  poudre  dessous  et 
dessus  , à court  sirop. 

Pêches  confites  au  liquide.  Prenez  des  pêches  presque 
mûres  , pelez-les  et  les  coupez  en  deux;  otezle  noyau; 
faites-les  blanchir  un  peu.  Faites-leur  faire  ensuite  deux 
bouillons  seulement  dans  du  sucre  cuit  à la  grande 
plume  ; laissez-Ies  ainsi  jusqu’au  lendemain  ; faites-les 
égoutter  ; faites  bouillir  ce  sirop  ; remettez-y  votre 
fruit,  pour  lui  faire  prendre  quelques  bouillons;  finis- 
Sez-les  ; il  faut  autant  de  sucre  que  de  fruit.  Les  pavis 
se  confisent  de  la  même  manière. 

Si  vous  voulez  les  tirer  au  sec  , laissez-les  une  nuit 
dans  le  poêlon  à l’étuve  , pour  en  dessécher  1 humidité. 
Faites-les  égoutter  ensuite  ; poudrez-les  bien  de  sucre 

fin  et  les  mettez  sécher  à l’étuve. 

Pour  confire  les  pêches  vertes  au  liquide,  il  faut  les 
peler , ôter  les  noyaux  , les  mettre  à mesure  à 1 eau 
fraîche  ; les  faire  blanchir  en  bouillant  à feu  modéré. 
Lorsqu’elles  verdissent,  il  faut  les  tirer , les  laisser  îe- 
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froidiret  les  mettre  dans  de  nouvelle  eau  fraîche  • étant 
égouttées  , niellez  les  dans  le  sucre  cuit  à perlé  ; faites 
bouillir  et  écumez  ; tirez  ensuite  du  feu  et  laissez  re- 
froidir. Remettez  de  nouveau  bouillir , jusqu’à  ce  que 
le  sirop  soit  à perlé  , et  dressez  ensuite  dans  leurs  pots. 
On  peut  encore,  au  lieu  de  les  peler  , les  lessiver  comme 
les  abricots  et  les  amandes  vertes.  Le  procédé  pour  les 
metlie  au  sec  est  le  même  que  celui  ci-dessus. 

Pèches  {Conserve  de).  Faites-les  cuire  en  marme- 
lade : passez  cette  marmelade  au  tamis  ; desséchez-Ia 
et  délayez  dans  du  sucre  à la  grande  plume.  Il  faut 
iuie  de  suci  e pour  quarteron  de  marmelade. 

Pcches  {Glace  de).  Choisissez-les  bien  mûres,  écra- 
>ez-les  et  les  délayez  avec  un  peu  d’eau  ; laissez  infuser 


,n  Peu  ; Passez  ensuite  au  tamis  avec  expression  • 
n«ttez-y  beaucoup  de  sucre  et  de  fruit , parce  que  la 
i 'lace  concentre  les  saveurs  ; mettez  à la  salbotière  et 
aites  prendre  à la  glace,  en  travaillant  le  mélange- 
ervez  dans  des  gobelets.  ’ 

Pèches  ( Marmelade  de  ).  Coupez  des  pêches  en 
ranches  minces,  faites-les  cuire  dans  un  chaudron  , 

! vec  trois  quarterons  de  sucre  pour  livre  de  fruit- 
orsque  la  marmelade  sera  près  de  finir,  mettez-y  les 
oyaux  que  vous  aurez  pilés. 

Péchés  { Noyaux  de  ).  Prenez  de  la  pâle  à pastilles 
• lettez  des  amandes  au  centre,  et  les  formezen  noyaux 
‘e  péchés  dans  des  moules  à cet  efTet , en  les  colorant 
une  teinte  approchant  de  celle  du  noyau  de  pêche  • 
i J défaut  de  pâte  , faites  dessécher  de  la  marmelade’ 

' f°“ll,esi  faites- en  une  pâte  avec  du  sucre  en 
audre,  et  formez  la  dans  des  moules;  faites  sécher  à 
étuve  et  serrez  en  lieu  sec. 


PERCE-PIERRE  ou  SAXIFRAGE.  Plaute  oins, 
rnimee , parce  qu’elle  vient  dans  les  fentes  des  pierres 
I ° fa,t  ’ avec  celte  Pla*lc  et  le  pourpier  confit,  des 

37 
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salades  de  carême  ; ou  on  l’emploie  dans  les  salades  , 
comme  les  cornichons  en  garniture. 

PERCHE.  Poisson  d’eau  douce  , de  couleur  diffé- 
rente sous  le  ventre  , et  qui  a presque  tout  le  reste  du 
corps  tout  cendré , excepté  quelques  bandes  noirâtres 
qui  lui  descendent  du  dos.  Ce  poisson,  qui  est  couvert 
de  petites  écailles  très-aiguës , se  nourrit  dans  les  ri- 
vières. La  perche  des  marais  et  des  étangs  est  sujette 
à sentir  la  bourbe  ; elle  est  facile  à connaître  par  sa 
couleur  , plus  rembrunie  que  celle  de  rivière.  La  chair 
de  cette  dernière  est  blanche  et  si  délicate  , qu’on  ; 
l’appelle  communément  la  perdrix  de  la  rivière. 

Les  perches  se  mangent  pour  l’ordinaire  à la  sauce  t 
blanche  ou  à l’huile , après  qu’elles  ont  été  cuites  dans  ; 
un  bon  court-bouillon  ; on  leur  donne  aussi  d’autres  i 
apprêts. 

Les  œufs  de  la  perche  sont  fort  bons  , et  ils  se  man- 
gent ordinairement  rôtis  sur  le  gril  , après  avoir  été  jj 
cuits  dans  le  court-bouillon. 

En  général , la  meilleure  manière  d’accommoder  la  U 
perche  , est  de  la  faire  cuire  à la  Watterfitch  , et  de  larj) 
manger  avec  une  sauce  d’excellent  beurre  : en  voici  hu;£ 

recette.  j 

Perches  à la  Watterfilch.  Videz  trois  belles  percheali 
par  les  ouïes;  à la  place  des  œufs,  que  vous  supprimez- 
mettez  des  laitances  de  carpe;  ficelez  les  têtes  de  vos*, 
poissons , meltez-les  dans  une  casserole  avec  une  légère  4 
eau  de  sel  , de  la  racine  de  persil  ; coupez  en  filets  , du  1. 
zeste  de  carotte  , ainsi  que  des  feuilles  de  persil  etuna? 
feuille  de  laurier  , faites-les  cuire  ; leur  cuisson  ache^ 
vée  , levez  la  peau  et  les  écailles  ; ôtez  les  nageoires  d* 
vos  perches,  et  plantez-les  de  distance  en  distance  sur 
le  corps  de  vos  poissons  ; cela  fait,  déposez  vos  percher 
dans  une  autre  casserole  ; passez  dessus  leur  assaison  t 
nement  ; supprimez-en  le  laurier  : mettez  dans  un« 
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casserole  trou  cuillerées  de  velouté  , avec  un  quarteron 

de  beurre  , la  chair  d’un  citron  coupé  en  petits  dés 
sel  et  gros  poivre  ; ajoutez-y  vos  filets  de  persil  et  de 
carottes  ; faites  chauffer  le  tout;  que  votre  sauce  soit 
bien  liée;  égouttez  vos  perches,  dressez  les,  et  niasquez- 
îes  de  votre  sauce.  Si  vous  n’avez  point  de  velouté  , 
faites  usage  de  la  sauce  au  beurre  , ou  simplement  de 
l’eau  de  la  cuisson  , et  servez. 

Perches  ( rôt  de  ).  Choisissez  de  belles  perches  , dont 
/ous  otez  les  ouïes  et  une  partie  des  œufs;  faites-les 
:uire  à petit  feu,  avec  vin  blanc,  beurre,  bouillon 
naigre  ; racines , oignons  piqués  de  clous  de  girofle 
jouquet , un  zeste  d’orange;  ail , sel  et  poivre.  Servez' 

vec  les  écailles  sur  une  serviette  à sec,  avec  du  persil 
rnt. 

On  les  sert  encore  pour  rôt , cuites  au  court-bouillon 
a a la  sauce  verte,  ou  à la  sauce  aux  mousserons. 
oy.  Sauces, 

Perches  au  beurre.  Après  avoir  vidé  vos  perches 
aur  avoir  oté  les  ouïes,  vous  les  lavez  et  vous  leur 
celez  les  têtes  ; vous  les  mettez  dans  une  casserole 
vec  un  oignon  coupé  en  tranches,  une  carotte  . «né 
«uillede  laurier,  quelques  branches  de  persil,  du 

' ’ el  .vous  Jes  mou,^ez  avec  de  l’eau  ; faites-les  cuire  - 
ur  cuisson  achevée,  égouttez  les  ; levez  la  peau  et  les 

“ de  v°|s.  les  nageoires , qne  vous 

-hez  au  milieu  de  leurs  corps , d'espace  en  espace  • 
nez  vos  poissons  chaudement  dans  leur  assaisonne- 
' 6D1,  Au  moment  de  servir , égoullez-Ies . et  masquez- 
s avec  une  sauce  au  beurre.  Voy.  Sauces. 

1 *>erehes  au  cou^  d'écrevisses.  Après  avoir  fait  Cuire 
■s  perches  au  court-bouillon  , vous  les  laissez  refroi- 
r;  ensuite  vous  les  parez,  vous  lés  dressez  dans  un 

’ âVÊC  la  P'  écauuon  de  les  tenir  chaudement.  Vous 

tes  une  sauce  avec  un  anchois  haché,  beurre  frais 
» Poivre  et  muscade  , un  peu  de  farine , d’eau  et  de 

V 
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•vinaigre  : liez  la  sauce  avec  un  coulis  d’écrevisses , et 
servez. 

Perches  au  vin.  Après  avoir  échaudé  vos  perches  , 
vous  leur  ôtez  les  ouïes;  vous  les  mettez  dans  une  cas- 
serole , avec  moitié  vin  blanc  et  moitié  bouillon  , une 
feuille  de  laurier  , une  gousse  d’ail,  un  bouquet  de 
persil  , deux  clous  de  giroûe  et  du  sel  ; vous  les  faites 
cuire,  et  leur  cuisson  achevée  , vous  passez  le  fond  au 
travers  d'un  tamis  : maniez  ensuite  du  beurre  dans  une 
casserole  avec  un  peu  de  farine  ; mouillez  le  avec  le 
fond  de  vos  perches  , tournez  cette  sauce  jusqu'à  ce  , 
qu’elle  soit  liée  et  cuite  ; ajoutez-y  du  gros  poivre  et  un 
peu  de  muscade  râpée  , gros  comme  un  œuf  de  pigeon 
de  beurre  d’anchois  ; égouttez  vos  perches,  mettez-les 
dans  la  sauce  et  servez. 

Perches  frites.  Vos  perches  , échardées  ou  échau- 
dées , videz-les , ôtez-en  les  ouïes  ,lavez-les,  ciselez-les 
des  deux  côtes  ; ensuite  mettez-les  mariner  avec  sel , un 
peu  d’huile  , oignons  , persil  et  jus  de  citron  ; voua 
les  égouttez,  et  après  les  avoir  farinées  , vous  les  faites 
frire  d’une  belle  couleur  , et  vous  servez. 

Perches  en  matelote.  Après  avoir  fait  les  prépara- 
tions nécessaires  à vos  perches  , vous  les  coupez  en 
tronçons  , et  vous  procédez  comme  pour  une  matelote 
de  carpes.  Voy.  Carpe. 

PERDRIX.  Oiseau  très-connu  , dont  on  distingua 
trois  espèces,  les  rouges,  les  grises  et  les  blanches.  Le  J 
rouges  sont  fort  communes  dans  le  midi  de  la  France  i 
Les  blanches , qui  ne  se  trouvent  que  dans  les  Alpes  etj; 
les  Pyrénées  , sont  estimées.  Les  grises  cependant 
tiennent  une  place  distinguée  dans  la  catégorie  alu 
mentaire;  surtout  lorsque  dans  la  force  de  l’âge , leui 
chair  a acquis  tous  les  avantages  qu’on  doit  a la  mat 

turité.  ‘ . 

La  perdrix  rouge  est  meilleure  que  la  grise.  Llle  ■ 
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un  très-beau  plumage  et  la  chair  d’un  blanc  jaune.  La 
grise  a la  chair  d’un  gris  noir  , selon  son  âge. 

Les  perdreaux  gris  se  connaissent  d’avec  les  perdrix, 
quand  ils  ont  la  première  plume  de  l’aile  pointue  , le 
bec  noir  et  les  pattes  noires  ; pour  la  bonté,  il  faut 
distinguer  la  fraîcheur  et  le  fumet.  Les  perdreaux 
rouges  se  distinguent  à la  première  plume  de  l’aile  ; il 
faut  qu’elle  soit  pointue  , et  qu’elle  ait  un  peu  de-blanc 
au  bout. 

Le  perdreau  rôti,  piqué,  bardé , enveloppé  d’une 
feuille  de  vigne,  est  un  morceau  délicieux;  ®n  le  sert 
aussi  à l’orange,  au  coulis  de  son  propre  foie,  au 
Parmesan,  aux  truffes,  en  papillottes,  etc.  On  en 
fait  des  pâtés  chauds,  des  tourtes,  etc. 

Perdrix  aux  choux  et  au  petit  lard.  Vous  faites  cuire 
deux  ou  trois  perdrix  à la  braise;  pendant  leur  cuis- 
son, vous  prenez  deux  petits  choux  de  Milan,  dont 
vous  ôtez  les  premières  feuilles  jusqu’à  la  pomme,  que 
vous  couperez  en  quatre  sans  les  séparer  , et  dont  vous 
itérez  le  trognon.  Faites-les  blanchir  dans  de  l’eau 
bouillante,  jetez-les  dans  de  l’eau  fraîche  , et  pressez- 
es  b ien  pour  en  faire  sortir  l’eau.  Ayez  un  morceau  de 
petil-Iard  bien  frais  et  bien  entre-lardé,  c’est-à-dire, 
qu’il  s’y  trouve  beaucoup  de  maigre  ; nettoyez-lui  la 
couenne  bien  proprement,  et  levez-en  la  levure  ; faites 
blanchir  dans  l’eau  bouillante.  Après  l’avoir  coupé 
par  petites  tranches,  sans  le  détacher  de  la  couenne, 
netlez  le  au  fond  d’une  petite  marmite  avec  un  peu  d e 
graisse  de  poularde  ou  d’oie;  joignez-y  les  choux,  que 
vous  assaisonnez  de  bon  goût.  Mouil!ez-les  de  bon 
: bouillon  , dont  vous  ne  mettrez  qu’autant  qu’il  en  faut 
pour  cuire  les  choux  et  le  lard,  et  faites-les  aller  à 
petit  feu  comme  une  braise.  Vos  choux  cuits  , tircz-les 
1 sec  dans  une  casserole;  nourrissez-les  avec  un  peu  de 
la  cuisson  de  vos  perdrix  , et  d’un  peu  de  coulis  de 
veau  et  de  jambon  ; faites-les  mijoter  doucement  sur 
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un  petit  feu.  Après  vous  être  assuré  s’ils  sont  de  bon 
goût,  tirez  vos  perdrix  de  la  braisière,  et  dressez-les 
sur  le  plat  que  vous  devez  servir , et  dont  vous  gar- 
nissez les  bords  de  vos  choux  coupés  par  petits  quar- 
tiers , entre  lesquels  vous  insinuez  une  tranche  de  lard. 
Versez  la  sauce  dessus  et  servez  pour  entrée. 

Les  perdrix  apprêtées  ainsi  se  servent  pour  l’ordi- 
naire en  terrine,  cette  manière  étant  la  plus  propre  à 
conserver  la  chaleur  des  viandes,  surtout  en  hiver, 
lorsqu'il  fait  froid.  On  sert  ainsi  les  cailles,  les  pluviers, 
les  vanneaux  , les  grives  , les  merles  , et  autre  gibier  de 

cette  espèce.  . 

Perdrix  à l’ètoujfade.  Plumez  et  videz  trois  vieilles 

perdrix  ; après  les  avoir  légèrement  flambées  , piquez- 
les  de  moyens  lardons  que  vous  assaisonnez  de  sel , de 
gros  poivre  et  d’aromates  pilés;  troussez-leur  les  pattes 
comme  celles  d’une'  poularde  poêlée;  mettez  ensuite 
dans  une  casserole  des  bardes  de  lard,  vos  perdrix, 
avec  quelques  tranches  de  veau,  deux  carottes,  deux 
oignons , deux  clous  de  girofle  , un  bouquet  de  persil  et 
de  ciboules  , une  feuille  de  laurier  et  un  peu  de  thym  ; 
alors  couvrez  vos  oiseaux  de  bardes  de  lard  et  d un 
rond  de  papier  beurré  ; arrosez-les  d’un  verre  de  vin 
blanc  , d’autant  de  bouillon  , et  d’un  peu  de  se  ; 
faites-les  mijoter  pendant  une  demi-heure  au  plus.  Au 
moment  de  servir  , égouttez-les  et  débridez-les  ; mettez 
dans  une  casserole  plein  trois  cuillers  a dégraisser 
d’espagnole,  et  trois  de  fumé  de  gibier;  faites  leduire 
le  tout  à moitié  et  saucez-en  vos  perdrix. 

Perdrix  ( Marinade  de  ).  Ayez  deux  ou  trois  perdrix 
bien  appropriées;  iendez-les  en  deux , battez  es 
faites  les  mariner  dans  une  sauce  telle  que  nous  1 avons 
indiquée  à l’article  Marinade  ( Voy.  Marinade  ) pen- 
dant trois  heures.  Faites  ensuite  une  pâte  clair€’aJ* 
farine,  vin  blanc  et  jaunes  d’œufs,  un  peu  de  benne 
fondu.  Égouttez  vos  perdrix , trempez  les  dans  a p 
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et  les  faites  frire  au  saindoux.  Servez  avec  persil  frit  , 
pour  entrée  et  hors-d’œuvre  , ou  garniture. 

On  peut  encore  les  faire  frire  sans  pâle  , en  ayant 
soin  seulement  de  les  fendre. 

Perdreaux  ( Sauté  de  Jilets  de  ).  Procurez-vous 
cinq  ou  six  perdreaux  de  même  grosseur  ; levez-en  les 
filets  le  plus  correctement  possible  ; parez-les  , avec  la 
précaution  d’en  ôter  la  peau  nerveuse. 

Mettez  du  beurre  dans  un  sautoir  ; placez-y  vos  filets 
en  les  assaisonnant  de  sel  et  de  gros  poivre  ; dix  mi- 
nutes avant  de  servir,  meltez-les  sur  le  feu;  quand  ils 
seront  roidis  d’un  côté,  retournez-les  de  l’autre,  mais 
ne  les  laissez  que  très-peu  de  temps;  penchez  votre 
sautoir  afin  que  le  beurre  se  détache  plus  facilement 
des  filets  , et  dressez-les  ensuite  en  couronne  sur  votre 
plat , un  croûton  glacé  entre  chaque  filet. 

Employez  pour  sauce  une  espagnole  travaillée  à l’es- 
sence de  gibier  ; et , si  vous  n’avez  ni  sauce  ni  fumé  , 
vous  ferez  attacher  le  jus  que  les  filets  auront  jeté 
dans  le  sautoir.  Quand  le  fond  sera  blond,  vous  y ver- 
serez environ  trois  cuillerées  de  blond  de  veau  ou  de 
consommé;  faites  réduire  le  tout  à moitié  : finissez 
• votre  sauce  avec  un  peu  de  beurre  et  un  jus  de  citron  ; 
versez  sur  vos  filets  et  servez  chaud. 

Perdreaux  au  charbon.  Après  avoir  vidé  et  flambé 
légèrement  quatre  ou  cinq  perdreaux,  faites  les  pattes  ; 
coupez  vos  oiseaux  en  deux  ; rentrez  les  pattes  en 
dedans;  faites- les  repasser  par  un  trou  entre  les  reins 
et  le  croupion,  de  manière  à ce  que  chacune  d’elles 
serve  d’os  de  côtelette  ; battez  vos  perdreaux  légère- 
ment, et  assaisonnez-les  de  sel  et  de  gros  poivre; 
faites  fondre  du  beurre,  trempez*y  vos  demi-perdreaux, 
et  panez  les  avec  des  truffes  hachées;  faites-les  griller 
un  quart-d’heure  avant  de  servir,  dressez-les,  et 
saucez-les  d'une  demi -glace,  avec  un  jus  de  citron 
dedans. 
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Perdreaux  grillés  et  panés.  "Videz  et  flambez  légère- 
ment quatre  ou  cinq  perdreaux  ; cela  lait,  coupez  les 
en  deux  ; parez-les  comme  les  perdreaux  au  charbon  , 
mentionnés  dans  l’article  précédent;  trempez-les  dans 
du  beurre  fondu  , et  panez -les  à deux  fois.  Un  quart- 
d’heure  avant  de  servir,  faites-les  griller,  et  dressez- 
les  avec  une  sauce  piquante.  Voy.  Sauces. 

Perdreaux  à la  périgourdine.  Après  avoir  Ôté  le 
brichet  à ses  perdreaux,  ou  les  aplatit  un  peu  sans 
casser  les  os  ; on  les  farcit  en  dedans  avec  leurs  foies 
hachés,  truffes  aussi  hachées,  lard  râpé,  sel , poivre, 
persil,  ciboules;  on  les  met  refaire  avec  deux  pains 
de  beurre,  six  truffes  entières  et  pelées  , un  bouquet 
de  persil,  ciboules,  une  demi-gousse  d’ail , deux  clous 
de  girofle  , sel , gros  poivre  ; on  les  met  avec  tout  leur 
assaisonnement  sur  des  tranches  de  veau  ; on  les  couvre 
de  bardes  de  lard  , on  les  fait  suer  un  quart- d’heure  , 
et  on  les  mouille  avec  un  peu  de  bon  bouillon  et  un 
verre  de  vin  de  Champagne  : on  rachève  la  cuisson  ; 
on  arrange  ensuite  les  perdreaux  et  les  truffes  dans 
le  plat  qu’on  doit  servir  , et  on  les  tient  chaudement; 
on  met  du  coulis  dans  la  cuisson  ; ou  fait  bouillir  pour 
dégraisser  et  réduire  au  point  d’une  sauce  ; on  la  passe 
au  tamis  ; on  y presse  un  jus  de  citron  , et  on  arrose 
de  celle  sauce  les  perdreaux  et  les  truffes,  puis  on  sert 
chaud. 

Perdreaux  ( Salmi  de  ).  Mettez  quatre  perdreaux  a 
la  broche  ; Iaissez-les  refroidir;  levez-en  les  membres 
avec  le  plus  grand  soin,  et  placez  les  dans  une  cas- 
serole. 

Concassez  ensuite  les  débris  de  vos  perdreaux , et 
jetez-les  dans  une  autre  casserole,  en  y joignant  six 
cuillerées  à dégraisser  d’espagnole,  quelques  échalotes, 
une  feuille  de  laurier,  un  peu  de  thym,  du  persil, 
une  forte  pincée  de  gros  poivre,  fort  peu  de  sel,  un 
verre  de  vin  blanc  et  autant  de  bon  bouillon.  Fades 
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iller  voire  sauce  à grand  feu,  et  quand  elle  sera  réduite 
à-peu-près  à un  tiers,  passez-la  à l’étamine  sur  les 
membres  des  perdreaux,  et  tenez  le  tout  bien  chaud 
sans  cependant  le  laisser  bouillir. 

Quelques  minutes  avant  de  servir  , dressez  vos 
membres  de  perdreaux  ; placez  dessus  de  petits  croû- 
tons ; ajoutez  un  jus  de  citron , et  servez. 

P érdreaux  ou  Perdrix  à la  cendre . Vos  perdreaux 
étant  proprement  épluchés  et  vides , relroussez-les  en 
poule,  c'est-à-dire,  passez  leur  le  bout  des  cuisses  dans 
le  corps  par  le  moyen  d’une  petite  fente  que  vous  feiez 
avec  la  pointe  du  couteau  de  chaque  côté;  passezles 
sur  le  feu  dans  une  casserole  avec  un  morceau  de 
beurre  , un  peu  d’assaisonnement,  du  persil,  de  la  ci- 
boule et  des  champignons , le  tout  haché  menu.  Quand 
vos  oiseaux  auront  pris  le  goût  de  la  marinade,  enve- 
loppez-les  chacun  d’une  barde  de  lard  et  ensuite  d une 
feuille  de  papier,  que  vous  mouillerez  un  peu  pai- 
dessus  , de  peur  qu’ils  ne  brûlent.  Enterrez-les  dans 
des  cendres  rouges.  Quand  ils  seront  cuits , servez-les 
avec  un  coulis  et  du  jus  de  citron  , ou  une  sauce  telle 
que  vous  jugerez  à propos. 

P erdreaux  en  entrée  de  broche.  Videz,  flambez-, 
sans  les  faire  roidir,  plusieurs  perdreaux;  après  les 
avoir  bridés,  embrochez-les  sur  unhatelet,  l’estomac 
couvert  de  tranches  de  citron,  dont  on  aura  ôté  les 
pépins  et  la  peau;  couvrez-les  de  bardes  de  lard;  en- 
veloppez-les  de  papier;  fixez  les  bouts  de  votre  papier 
sur  l’hatelet  avec  de  la  ficelle  altachéesur  la  broche.  La 
cuisson  de  vos  oiseaux  exige  trois-quarts  d’heure  ; la 
cuisson  achevée  , déballez-les  , et  après  les  avoir 
égouttés  , dressez-les  sur  votre  plat  ; saucez-les  avec  un 
jus  clair  où  vous  aurez  mis  une  pincée  de  gros  poivre  ; 
exprimez  dessus  le  jus  d’une  ou  deux  bigarades,  et 
servez. 

Perdiix  à la  braise.  Après  avoir  plumé,  vidé  eta 
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tlambé  deux  perdrix  , et  leur  avoir  retroussé  les  pattes 
dans  le  corps,  faites-les  refaire  j piquez-les  de  gros 
lard  ; assaisonnez-les  de  fines  herbes , persil  et  ciboules 
hachés  , sel,  poivre  et  épices  ; foncez  une  casserole  de 
bardes  de  lard  , tranches  de  bœuf , racines  , oignons  et 
même  assaisonnement  que  dessus  ; mettez-y  vos  perdrix 
sur  l’estomac  ; couvrez  et  assaisonnez  comme  dessous. 

Faites  un  ragoût  de  foies  gras , riz  de  veau  et  crêtes  , 
avec  champignons,  truffes  et  un  bouquet.  Faites  mi- 
tonner le  tout;  dégraissez  ensuite  ; mettez-y,  selon  la 
saison  , ou  des  pointes  d’asperges  , ou  des  culs  d’arti- 
chauts blanchis  ; liez  d’un  coulis  de  veau  et  jambon. 

Vos  perdrix  étant  cuites,  égoultez-les , faites-les  mi- 
tonner un  peu  dans  le  ragoût  ; versez  le  ragoût  dessus 
et  servez  chaudement  pour  entrée. 

On  peut  aussi  servir  ces  perdrix  avec  un  ragoût  de 
concombre  ou  de  chicorée  , ou  avec  une  sauce  hachée. 

Perdreaux  à la  tartare.  Ayez  quelques  perdreaux 
que  vous  videz,  flambez,  troussez  et  fendez  à la  ma- 
nière ordinaire.  Cette  préparation  achevée,  faites  tié- 
dir un  morceau  de  beurre  dans  une  casserole  ; trem- 
pez-y vos  perdreaux  de  manière  qu’ils  soient  imprégnés 
de  beurre  partout  ; poudrez-les  de  sel  et  de  gros  poivre  ; 
mettez-les  dans  de  la  mie  de  pain  , pour  qu’ils  soient 
bien  panés  partout.  Une  demi  heure  avant  de  servir, 
placez  vos  perdreaux  sur  le  gril  à un  feu  doux , et 
lorsque  vous  servirez,  mettez  sur  votre  plat  une  sauce 
h la  tartare  , et  vos  perdreaux  par-dessus. 

Perdreaux  saules.  Préparez  vos  perdreaux  comme 
ceux  indiqués  dans  l’article  précédent;  mettez  ensuite 
un  bon  morceau  de  beurre  dans  une  casserole  ; placez- 
y vos  perdreaux  du  côté  de  l’estomac  : vingt  ou  vingt- 
cinq  minutes  avant  de  servir  , faites  aller  vos  perdreaux 
à feu  ardent;  jetez  dessus  du  poivre  et  du  sel  ; retour- 
nez les  quand  vous  sentez  qu’ils  sont  fermes  sous  le 
doigt  ; relirez- les  ensuite  du  leu  , et  dressez-les  sur  un 
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pial  avec  une  sauce  espagnole  réduite  , dans  laquelle 
vous  expriraerea  le  jus  de  la  moitié  d’un  citron. 

PERSIL.  Plante  potagère  , bisannuelle  , qui  offre 
plusieurs  variétés.  Elle  est  d’un  grand  usage  en  cuisine 
pour  l'assaisonnement , à cause  de  son  odeur  agréable 
et  aromatique. 

On  ne  cultive  dans  les  jardins  et  on  n’emploie  en 
cuisine  que  les  variétés  suivantes  du  persil  : 

i°.  Le  persil  commun  qui  entre  dans  tous  les  ragoûts 
et  toutes  les  sauces.  On  doit  choisir  les  sommités 
de  cette  plante , avant  qu’elles  aient  commencé  à 
fleurir  ou  à porter  des  semences  , parce  qu’elles  sont 
alors  plus  tendres  j elles  ont  plus  d’odeur  et  sont  moins 
âcres.  Comme  les  racines  sont  employées  dans  les  po- 
tages , etc. , il  faut  les  prendre  longues  , grosses  , blan- 
châtres , tendres  et  d’un  bon  goût. 

a0.  Le  persil  à grandes  feuilles  , ne  diffère  du  per- 
sil commun  que  par  ses  feuilles,  qui  sont  plus  grandes 
que  celui-ci  : il  a toutes  les  vertus  et  les  propriétés  du 
commun  , et  s’élève  de  la  même  manière. 

3°.  Le  persil  â grosse  racine  ; il  ne  diffère  du  com- 
mun, que  par  la  côte  de  ses  feuilles,  qui  est  plus  grosse, 
et  par  sa  racine  , qui  a trois  fois  plus  de  grosseur.  On 
connaît  peu  ce  persil  en  France  ; mais  les  Allemands 
en  font  beaucoup  usage. 

4°.  Le  persil  de  Macédoine  est  assez  semblable  au  persil 
commun  j mais  ses  feuilles  sont  plus  amples  et  plus 
découpées  : il  croît  en  Macédoine,  d’où  l’on  nous  a 
apporté  la  semence.  Ce  persil  est  une  des  fournitures 
de  salades  d’hiver  , qu’il  faut  faire  blanchir  comme  la 
chicorée  sauvage. 

Persil  haché.  On  a du  persil  bien  épluché  , bien  lavé 
et  bien  égoutté  , que  l’on  cisèle  et  hache  bien  fin,  en 
prenant  garde  de  ne  pas  le  peler:  quand  il  est  aux  trois 
quarts  haché  , on  le  met  dans  le  coin  d’un  linge  , on 


verse  de  l’eau  dessus  , on  le  lave  et  on  le  presse  , afin 
qu’il  ne  reste  pas  de  jus  ; on  le  remet  sur  la  table  , où 
l’on  finit  de  le  hacher.  On  se  sert  du  même  procédé 
poür  les  échalotes  et  les  champignons. 

PIEDS.  Extrémités  des  animaux,  composées  de  nerfs, 
de  tendons , membranes  , cartilages  , qui  produisent  un 
dûment  doux , glutiueux , rafraîchissant.  On  ne  doit 
employer  , autant  qu’il  est  possible  , que  les  pieds  des 
jeunes  animaux. 

On  sert , en  cuisine , les  pieds  d'agneatix  , de  cochon  , 
de  mouton  ou  de  veau.  V oy.  ces  mots. 

PIGEON.  Oiseau  très-connu,  dont  il  y a plusieurs 
espèces  , savoir  : les  pigeons  communs  , les  pigeons  de 

volière  et  les  pigeons  ramiers. 

i°.  Le  pigeon  commun  est  un  oiseau  domestique  qui 
vit  dans  un  colombier  ; ces  pigeons  communs  sont 
fuyards  ou  domestiques.  Ces  derniers  ne  quittent  pres- 
que point  la  maison;  mais  les  autres  vont  chercher 

leur  vie  audoin.  f f ... 

2°.  Les  pigeons  de  volière  ou  pigeons  prives  , ne  ai  - 

fèrent  en  rien  des  autres  , quant  à leur  nourriture  , mais 
bien  à l’égard  de  leur  grosseur  et  de  leur  fécondité  , car 
ils  sont  beaucoup  plus  gros  et  beaucoup  plus  féconds  ; 
ils  font  des  petits  tous  les  mois  de  l’année,  meme  en 
hiver , quand  ils  sont  bien  nourris.  Il  y en  a de  plusieurs 

espèces  : , . . 

Les  mondains , qui  sont  de  gros  pigeons  blancs  , ou 

noirs  et  blancs  , ou  presque  tous  gris  , mêlés  de  blanc  ; 

Les  polonais  ou  jacobins  , qui  ont  comme  une  robe 
noire  qui  leur  couvre  le  dos  ; ils  ont  l’estomac  blanc  ; 
Les  bédorés , qui  ont  le  bec  et  les  pattes  jaunes  comme 

de  l’or  ; ... 

Les  pigeons  à queue  de  paon  , ainsi  nommes  , paice 

qu’ils  lèvent  et  étalent  la  queue  comme  font  les  paons  ; 
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Les  pigeons  à grosse  gorge  , qui  ont  un  jabot  extrê- 
mement gros , qui  leur  tombe  sur  l’estomac  ; 

Les  pigeons  pattes  oupattus,qui  ont  de  grosses  pattes 
couvertes  de  plumes  qui  leur  descendent  en  manière  de 
bottes  , jusque  sur  les  pieds  ; 

Les  pigeons  nouets  sont  très-petits  ; 

Les  pigeons  J-riscs  ont  des  plumes  comme  les  poils 
d’un  chien  barbet , et  sont  d’un  tempérament  très- 
délicat  ; 

Les  pigeons  heurtés  , les  Suisses  , ceux  d Espagne  , 
ceux  de  couleur  de  soupe  au  lait , et  quelques  autres  , 
sont  assez  estimés  ; 

Les  pigeons  ramiers , appelés  bisets  , parce  qu  ils 
out  assez  souvent  le  bec  et  les  pieds  rouges  , et  le  plu- 
mage de  couleur  plombée  , ne  sont  autre  chose  que 
des  pigeons  sauvages.  Ils  perchent  ordinairement  sur 
les  arbres , et  ne  viennent  guère  à terre  , parce  qu  ils 
sont  fort  timides.  Leur  chair  est  d’un  bon  goût , quoique 
beaucoup  plus  sèche  que  celle  du  pigeon  domestique  , 
qui  ne  perche  point  sur  les  branches.  G est  un  oiseau  de 
passage  , qu’on  voit  par  bandes  sur  la  fin  de  septembre. 
On  connaît  son  âge  par  la  longueur  de  ses  ongles  , qui 
augmentent  considérablement  à mesure  qu  il  vieillit. 

Les  pigeons  dont  on  se  sert  le  plus  ordinairement  en 
cuisine,  sont  ceux  de  volière  et  les  bisets;  le  ramiei  n est 
pas  commun  ; on  l’emploie  quand  il  est  jeune  , plus 
souvent  pour  la  broche  qu’autrement  , parce  que  sa 
chair  est  noire  , et  que  son  goût  sauvage  convient  mal 
pour  entrée  ; celui  à la  cuiller  , et  qu  on  nomme  a la 
Gautier,  est  de  grande  ressource  pour  garniture  et  pour 
entrée  ; on  ne  se  sert  du  pigeon  biset  qu’à  défaut  de 
celui  da  volière. 

Pigeons  et pigeonnaux  à lu  broche.  Après  avoir  vidé  » 
flambé  et  épluché  vos  pigeons  , vous  les  bridez,  ensuite 
vous  leur  mettez  sous  la  barde  une  feuille  de  vigne  , si 
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vous  en  avez.  Mis  à la  broche  , une  demi-heure  suffit 
pour  les  cuire. 

Pigeons  Jarcis  à la  broche.  Vos  pigeons  , préparés 
comme  il  est  indiqué  à l’article  précédent,  couvrez- 
leur  l’estomac  d'une  farce  fine  ; entourez. les  de  tranches 
de  veau  et  de  hardes  de  lard  bien  minces , et  d’une 
feuille  de  papier.  Etant  cuits  , servez-lesau  coulis  clair 
de  veau  et  de  jambon. 

Pigeons  à la  Saint  Laurent.  Choisissez  trois  ou  quatre 
pigeons  de  volière  5 après  les  avoir  flambés  légèrement, 
et  leur  avoir  troussé  les  pattes  en  dedans  du  corps  » 
fendez  les  par  le  dos,  depuis  le  cou  jusqu’au  croupion  ; 
videz-les  et  battez-les  sur  l’estomac  pour  les  aplatir  ; 
assaisonnez-les  de  sel  et  de  gros  poivre  ; mettez  tiédir 
un  morceau  de  beurre  dans  une  casserole  ; trempez  vos 
pigeons  dedans,  et  ensuite  dans  la  mie  de  pain;  quand 
ils  sont  bien  panés  , une  demi-heure  avant  de  servir  , 
posez-les  du  côté  de  l’estomac  sur  le  gril , à un  feu 
doux  ; retournez  les  à propos  , et  dressez-les  ;ur  votre 
plat  ; mettez  dessous  Un  jus  clair  ou  une  sauce  à l’é- 
chalote ; ajoutez-y  un  demi-verre  de  bouillon  ou  d’eau , 
du  sel,  du  poivre , plein  deux  cuillerées  à bouche  d’é- 
chalotes bien  hachées,  trois  cuillerées  de  bon  vinaigre, 
une  cuillerée  de  chapelure  de  pain  ; faites  jeter  deux 
ou  trois  bouillons;  versez  votre  sauce  sur  vos  pigeoûs  , 
après  vous  être  assuré  qu’elle  est  de  bon  goût. 

Pigeons  aux  petites  racines • Vos  pigeons  vidés , 
flambés  , troussés  et  bridés , mettez  des  bardes  dans 
une  casserole  avec  vos  oiseaux  , que  vous  couvrez  aussi 
de  bardes  ; placez  à l’entour  quelques  tranches  de 
veau  , deux  ou  trois  carottes  , trois  oignons , une  feuille 
de  laurier  , un  ou  deux  clous  de  girofle , un  bouquet 
de  persil  et  ciboules,  un  peu  de  thym  , plein  utte 
cuiller  à pot  de  bouillon  ; faites  mijoter  pendant  une 
heure  ; au  moment  de  servir  , égouttez  , débridez  vos 
pigeons  et  dressez-les  sur  votre  plat,  en  les  décorant  à 
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l’entour  , d’un  cordon  de  laitues  glacées  , et  le  milieu 
de  petites  racines;  servez  pour  entrée.  Voy.  Laudes 
et  Petites  Racines. 

Pigeons  en  surprise.  Après  avoir  fait  les  préparations 
nécessaires  à vos  pigeons , faites-les  cuire  à la  braise  ■ 
prenez  autant  de  laitues  pommées  que  vous  avez  de 
pigeons  ; faites-les  blanchir  et  égoutter  ; ôtez-en  les 
cœurs  ; mettez  à la  place  un  pigeon  entouré  de  godi- 
veau et  de  coulis  froid.  Ficelez  alors  vos  laitues  , et 
faites-les  cuire  dans  la  braise  où  vos  pigeons  ont  cuit. 
Vos  laitues,  cuites  et  égouttées,  faites-les  mitonner 
dans  une  essence  de  jambon  ; servez  avec  un  jus  d’o- 
range ou  de  citron. 

Pigeons  ou  ramereaux  poêlés.  Videz  et  flambez  lé- 
gèrement trois  ou  quatre  de  ces  oiseaux  , retroussez- 
leur  les  pattes  dans  le  corps  ; foncez  une  casserole  de 
bardes  de  lard;  ajoutez-y  une  lame  de  jambon,  un  bou- 
quet assaisonné , une  carotte  coupée  en  lames  , deux 
oignons  piqués  de  deux  clous  de  girofle  ; mouillez  avec 
un  verre  de  vin  blanc  et  un  peu  de  consommé  ; posez 
vos  pigeons  sur  ce  fond  , couvrez-les  de  bardes  de  lard  , 
et  faites  partir  ; mettez-les  sur  la  paillasse  avec  un  feu 
modéré  dessus  et  dessous.  Trois  quarts-d’heure  suffisent 
pour  leur  cuisson  , au  bout  desquels  , après  les  avoir 
égouttés  , vous  les  dressez  sur  un  plat  et  les  servez 
avec  une  sauce-poivrade  dessous. 

Pigeons  ou  ramereaux  marines.  On  vide  et  on  flambe 
trois  ou  quatre  ramereaux  ; après  les  avoir  coupés  en 
deux  ou  en  quatre  , on  les  fait  cuire  dans  une  légère 
marinade.  Un  peu  de  temps  avant  de  servir  , on  les 
trempe  dans  une  pâte  à frire  ; lorsqu’ils  sont  frits  d’une, 
belle  couleur, on  les  égoutte  et  on  les  sert  comme  les 
autres  marinades. 

Pigeons  à la  crapaudine.  Procurez-vous  trois  beaux 
pigeons  de  volière,  s’il  est  possible;  après  les  avoir 
vidés  , coupez-leur  les  pattes,  troussez-leur  les  cuisses 
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en  dedans  du  corps  , et  flambez-les  bien  légèrement. 
Levez  ensuite  toute  la  chair  de  l’estomac  , en  commen- 
çant par  le  bout  du  brichet  jusque  près  des  ailes;  tenez- 
fe  ouvert  et  aplatissez  légèrement  vos  pigeons  avec  le 
couperet.  Faites  fondre  un  peu  de  beurre  dans  une  cas- 
serole ; mettez-y  sel  et  poivre  ; trempez-y  vos  pigeons 
et  jetez-les  ensuite  dans  de  la  mie  de  pain  .Lorsqu  ils 
sont  bien  panés,  mettez-les  sur  le  gril  , du  côté  de  1 es- 
tomac , et  faites-les  cuire  sur  un  feu  doux  , afin  que  .a 
mie  de  pain  ne  brûle  pas.  Lorsqu’ils  seront  cuits  , vous 
les  dresserez  sur  le  plat,  en  mettant  dessous  une  pet.te 
sauce  à l’échalote  , faite  de  la  manière  suivante  : 

Hachez  bien  menu  cinq  à six  gousses  d échalotes , 
que  vous  mettez  dans  une  casserole  avec  sel , poivre  , 
deux  cuillerées  à bouche  de  vinaigre  , et  faites  cuire 
tout  doucement.  Votre  sauce  étant  cuite  ajoutez-y 
trois  à quatre  cuillerées  à ragoût,  de  jus,  faites  faire 
encore  un  bouillon , puis  metlez-la  sous  les  pigeons. 

Servez  chaud.  . 

Pigeons  en  compote.  Vous  ave*  trois  beau*  pigeons 

de  volière  ; vous  les  videz,  flambez  et  leur  troussez  les 
pattes.  Cette  opération  terminée  , mettez  un  morceau 
de  beurre  dans  une  casserole  , une  cuiUeree  a bouche 
de  farine  et  faites  un  roui  ; lorsqu’il  est  bien  blond 
jetez-y  une  demi-livre  de  pelit-lard  , coupe  en  mor- 
ceaux, puis  vos  pigeons  ; faites  bien  revenir  le  tout 
dans  votre  roux;  mouillez  avee  du  bouillon , et  gardez. 
VOUS  de  mettre  du  sel  à cause  du  petit- lard,  ajoutez 
un  peu  de  poivre , un  bouquet  garni  de  persil,  ciboule , 
thym  , laurier,  deux  clous  de  girofle  et  quelques  cham- 
pignons. Ecumez  votre  ragoût  lorsqu’il  commencera  a 
bouillir  (c’est  à l’instant  oü  vos  pigeons  sont  a i moitié 
cuits  ) ; épluchez  de  petits  oignoDS , passez-les  dans  du 
beurre,  jusqu’à  ce  qu’ils  soient  bien  blonds;  étant 

éeouttés , jetez-les  dans  votre  ragoût. 

Quand  vos  pigeons  seront  cuits,  dressez-les  sur  un 


plat  , ôtez  le  bouquet,  dégraissez  bien  votre  sauce 
ayant  soin  qu’elle  ne  soit  pas  trop  longue  ; versez  votre 
ragoût  sur  vos  pigeons  , et  servez. 

Pigeons  à l’ctoujfade.  Ce  sont  ordinairement  les  ra- 
mereaux ou  jeunes  ramiers  , que  l’on  traite  et  que  l’on 
accommode  de  celte  manière  : à cet  effet,  après  les  avoir 
fîambés  et  vidés,  on  les  assaisonne  de  sel  , de  poivre  , 
de  persil  et  d’échalotes  hachées,  d'épices  et  d’aromates 
pilés  ( il  faut  que  le  basilic  y domine  ) ; on  les  larde  de 
moyens  lardons;  on  les  marque  dans  une  casserole, 
comme  il  est  indiqué  à l’article  pigeons  poêlés.  On  les 
fait  cuire;  leur  cuisson  achevée  , on  les  dresse  sur  un 
plat  ; on  passe  leur  fond  au  tamis;  on  les  sauce  et  on 
les  sert. 

Pigeons  aux  petits  pois.  Procurez  vous  quatre  gros 
pigeons  , que  vous  échaudez  et  faites  blanchir.  Après 
leur  avoir  troussé  les  pattes  , mettez-les  dans  une  cas- 
serole avec  un  bon  morceau  de  beurre  , un  litron  de 
petits  pois  , un  bouquet  de  persil  , ciboules  ; passez- 
les  sur  le  feu  : faites  cuire  à petit  feu.  Quand  ils  sont 
cuits  et  qu’il  n’y  a plus  de  sauce , jetez-y  un  peu  de  sel 
fin  , une  liaison  de  deux  œufs  avec  de  la  crème  ; faites 
lier  sur  le  feu  sans  bouillir,  et  servez  à courte  sauce 
I ; pour  entrée. 

Si  on  veut  les  mettre  au  roux,  en  lef passant,  on  y 
jette  un  peu  plus  de  farine  , et  on  mouille  avec  moitié 
jus  et  moitié  bouillon.  On  laisse  cuire  et  réduire  jusqu’à 
ce  qu’il  n’y  ait  que  peu  de  sauce  et  bien  liée  , et  on  y 
met  le  sel  un  moment  avant  que  de  servir,  et  gros 
comme  une  noisette  de  sucre  fin. 

Pigeons  à la  casserole.  Préparez  vos  pigeons  comme 
ceux  dits  à la  crapaudine  : après  avoir  fait  tiédir  un  bon 
morceau  de  beurre  dans  une  casserole  , vous  assaisonnez 
vos  pigeon  s de  sel , de  gros  poivre  , d’un  peu  d’aromates 
piles  , et  vous  les  mettez  dedans , du  côté  de  l’estomac  ; 

■ vous  les  placez  sur  un  feu  un  peu  ardent  ; vous  les  re- 
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tournez  lorsqu’ils  ont  resté  dix  minutes  d’un  côté.  Une 
demi-heure  suffit  pour  les  cuire  ; vous  les  dressez  alors 
sur  votre  plat  : après  avoir  ôté  les  trois-quarts  du  beurre 
qui  reste  dans  votre  casserole , jetez-y  une  pincée  de 
farine  que  vous  mêlez  avec  votre  fond,  le  jusd’un  citron, 
un  demi-verre  de  bouillon  ou  d’eau  , en  y ajoutant  du 
sel  • faites  jeter  deux  bouillons  à votre  sauce  avec  la- 
quelle vous  masquez  vos  oiseaux.  Assurez-vous  si  votre 

sauce  est  de  bon  goût. 

Pigeons  en  ragoût.  On  échaudé  de  petits  pigeons  et 
on  les  vide  ; on  trousse  les  pattes  dans  le  corps  ; on  les 
fait  blanchir  avec  un  ris  de  veau  et  quelques  culs  d ar- 
tichaut ( les  pigeons  ne  doivent  bouillir  qu’un  instant  ) ; 
on  laisse  le  ris  de  veau  et  les  artichauts  plus  long-temps; 
on  retire  les  pigeons  à l’eau  froide  et  on  les  épluché,  on 
coupe  le  ris  de  veau  en  plusieurs  morceaux  , et  les  culs 
d’artichauts  en  quatre  ; on  met  le  tout  dans  une  casse- 
role avec  un  morceau  de  bon  beurre , des  champignons, 
un  bouquet  de  persil  , ciboules,  une  demi-gousse  d ail, 
deux  clous  de  girofle,  une  demi-feuille  de  laurier  , 
thym,  basilic  et  une  bonne  tranche  de  jambon  ; on 
passe  sur  le  feu  , on  poudre  de  farine  , on  mouille  avec 
de  bon  bouillon , un  demi-verre  de  vin  de  Champagne , 
et  un  peu  de  jus  : quand  la  cuisson  est  a moitié  , on 
dégraisse  son4agoût , dans  lequel  on  met  un  peu  de 
coSlis  , peu  de  sel  et  gros  poivre  ; on  laisse  réduire 

courte  sauce  ; ou  ôte  le  bouquet  et  le  jambon,  et  on  sert 

rhaud  avec  un  jus  de  citron. 

Pigeons  à la  cutlier.  Procurez-vous  six  petitspigeons 

aulreluent  dits  à la  Gautier  ; après  les  avo.r  flambes 
légèrement , épluchés  et  parés , mettez  dans  une  casse- 
’tfe  un  bon  morceau  de  beurre , le  jus  d'un  c.tron  , un 
mu  de  sel  et  de  gros  poivre  ; faites  roidir  vos  oiseaux 
dans  cet  assaisonnement  ; mettez-les  ensuite  dans  une 
casserole  entre  des  bardes  de  lard,  et  le  beurre  dans 

lequel  vous  les  avez  fait  roidir  ; ajoulez-y  e a p 
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pour  les  faire  cuire.  Un  bon  quart-d’heure  avant  de 
servir  , placez-les  sur  le  feu  ; égouttez-les  ensuite  , et 
dressez-les  sur  votre  plat.  Si  vous  avez  des  écrevisses  , 
vous  en  placerez  une  entre  chaque  pigeon  ; versez  des- 
sous , une  sauce  hollandaise  verte. 

Pigeons  en  timbales.  Après  avoir  prépare  et  paré 
plusieurs  pigeons,  faites-les  cuire  dans  un  blanc  , passez 
des  champignons  et  des  ris  de  veau  coupés  en  dés, 
faites  le  ragoût  comme  la  compote  de  pigeons  et  laissez 
refroidir.  Composez  une  pâte  avec  un  peu  d’huile  , de 
saindoux  et  quatre  jaunes  d’œufs.  Faites  autant  d’a- 
baisses  que  vous  avez  de  pigeons  ; posez  ces  abaisses 
dans  des  timbales  , du  ragoût  dessus  , un  pigeon  , et  du 
ragoût  sur  le  pigeon.  Couvrez  de  même  pâte  ; soudez 
les  deux  abaisses  ; faites  cuire  au  four,  et  servez  avec 
une  essence  claire. 

Pigeons  à la  bourgeoise  ( Côtelettes  de).  Choisissez 
un  ou  deux  beaux  pigeons  ; coupez-les  en  deux  depuis 
le  croupion  jusqu’au  cou;  séparez-les,  de  sorte  que 
chaque  pigeon  fasse  deux  morceaux  ; passez-leur  les 
pattes  en-dedans  comme  l’on  fait  pour  les  pigeons  à 
la  crapaudine  , mais  en  les  allongeant  de  telle  sorte 
qu’elles  semblent  être  quelques-uns  des  os  des  côte- 
lettes. Coupez  les  nerfs  de  l’intérieur  de  la  patte  • 
après  avoir  assaisonné  vos  moitiés  de  pigeons,  trein- 
pez-les  dans  du  beurre  tiède,  panez-les  , si  vous  le 
jugez  à propos  , et  metlez-les  sur  le  gril.  Lorsqu’elles 
seront  cuites,  dressez-les  en  couronne  sur  votre  plat  , 
et  mettez-leur  pour  sauce  un  jus  clair  ou  bien  une 
sauce  à l’échalote. 

Pigeons  à l’eau  de-vie.  Apprêtez  une  casserole 
assaisonnée  comme  pour  une  braise.  Donnez  d’abord 
un  petit  feu  pour  faire  suer;  poussez  le  ensuite  pour 
faire  prendre  le  gratin.  Après  avoir  ôté  le  lard  et  le 
jambon,  dégraissez;  mettez  les  pigeons  l’estomac  en 
dessous;  versez,  une  chopinc  d’eau- dc-vie  , et  gros 
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comme  une  noix  de  sucre;  faites  bouillir  jusqu  au 
caramel;  ajoutez-y  du  jus  de  veau;  mettez  un  peu 
d’essence  dans  un  plat  , et  de  la  sauce  des  pigeons  , 
dressez-y  vos  oiseaux  et  servez  chaudement. 

Pigeons  à l'impromptu.  Passez  de  petits  pigeons 
bien  choisis  avec  du  lard  fondu,  du  beurre,  un  demi- 
verre  d’huile,  deux  tranches  de  citron,  un  verre  de 
vin  de  Champagne  , trois  ou  quatre  gousses  d’ail  , uu 
bouquet  garni  , une  tranche  de  jambon,  dont  quelques 
morceaux  coupés  en  dés  et  blanchis  à l’eau  bouil- 
lante; faites  cuire  d’abord  à grand  feu,  et  remuez 
continuellement  pendant  un  demi -quart- d heure  ; 
mettez  ensuite  des  bardes  de  lard,  et  faites  mitonner 
comme  à la  braise;  après  avoir  égoutte  vos  pigeons, 
dressez-les  sur  un  plat,  et  servez  avec  la  sauce  que 
vous  iugerez  convenable. 

Pigeon  (Carbonade  de).  Procurez-vous  un  bon  pi- 
geon , ou  plutôt  un  pigeonneau;  fendez-le  le  long  de 
l’estomac  ; et,  après  l’avoir  ouvert , saupoudrez-le  en 
dedans  de  mie  de  pain  , sel  et  poivre  meles  ensemble , 
mettez  votre  pigeonneau  sur  le  gril  ; faites  une  sauce 
avec  vinaigre  , échalotes,  ou  oignons  haches  menu, 

nour  servir  sous  votre  carbonade.  . , 

1 On  peut  faire  cuire  de  même  des  tranches  de  viande 
crue,  coupées  mince  et  hattue.s,  pour  les  attendrir 
et  qu’on  peut  piquer  de  clous  de  girofle  et  de  feu  il  es 
de  laurier  ; il  ne  faut  pas  les  laisser  trop  cuire.  On  les 

sert  avec  une  sauce  douce.  Voy.  Sauces. 

Pigeons  à la  cendre.  Vos  pigeons  bien  appropnes, 
farcissez-les  d’une  farce  fine  sur  l'estomac  entre  la 
chair  et  la  peau;  après  avoir  mis  sur  des  feuilles  de 
papier  , des  bardes  de  lard  et  des  tranches  minces  de 
veL  cl  de  jambon  , avec  fines  herbes,  sel  et  poivre  , 
placez  un  pigeon  sur  chaque  feuille,  en  les  assa, son- 
nant de  même  dessus  que  dessous;  couvrez  de  feuilles 
de  papier  mouillées;  après  avoir  ficelé  vos  pigeons, 
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mettez-les  dans  la  cendre  chaude  , que  vous  entretien- 
drez dans  la  même  chaleur  , en  mettant  de  temps  à 
autre  du  feu  dessus  ; laissezles  cuire  ainsi  pendant 
trois  heures  ; dressez-les  ensuite  sur  voire  plat , et 
servez-Ies  avec  une  essence  de  jambon. 

Pigeons  au  soleil.  Ayez  de  petits  pigeons  naissans 
bien  échaudés.  Après  les  avoir  vidés,  et  leur  avoir 
laissé  les  ailes  , la  tête  et  les  pattes,  passez  à chacun 
une  brochette  au  travers  des  cuisses , pour  empêcher 
qu’elles  ne  s’écartent  trop  en  les  faisant  blanchir  un 
instant  à l’eau  bouillante.  Lorsqu’ils  sont  bien  éplu- 
chés, mettez-les  cuire  dans  une  casserole  avec  un  verre 
de  vin  blanc  , bouquet  de  persil , ciboule  , une  gousse 
d’ail , deux  clous  de  girolle  , sel , gros  poivre  et  un 
petit  morceau  de  beurre.  La  cuisson  achevée  , vous  les 
égouttez  , et  vous  les  laissez  refroidir  pour  les  tremper 
ensuite  dans  une  pâle  et  les  faire  frire  de  belle  cou- 
leur; servez  chaudement  avec  du  persil  frit,  pour 
entrée. 

Cette  pâte  se  fait  en  mettant  dans  une  casserole  deux 
poignées  de  farine  , du  sel  fin  , un  peu  d’huile , et  en 
y versant  peu-à-peu  du  vin  blanc  pour  délayer  la  pâte  , 
jusqu’à  ce  qu’elle  soit  ni  trop  claire,  ni  trop  épaisse  ; 
c’est-à  dire,  qu’il  faut  qu’elle  file  en  la  versant  de  la 
ccuiller. 

Pigeons  aux  pois.  Faites-les  blanchir  et  cuire  plus 
qu’à  moitié  dans  un  blanc  ; passez  des  pois  au  beurre  , 
et  mouillez  de  jus  et  de  bouillon;  liez  d’un  coulis; 

• vos  pois  étant  presque  cuits,  faites-y  mitonner  les 
pigeons;  ajoutez  un  peu  de  sucre,  et  servez  chaude- 
ment. 

Pigeons  en  pupilloles.  Vos  pigeons  vidés  et  flambés, 
vous  leur  coupez  les  pattes  et  leur  troussez  les  cuisses 
en  dedans;  vous  les  coupez  par  le  dos  comme  un 
poulet  à la  tartare , vous  les  aplatissez,  vous  les  assai- 
sonnez de  sel,  de  gros  poiyie,  d'un  peu  d’aroinales 
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pilés  ; mettez  un  bon  morceau  de  beurre^  dans  une 
casserole  , un  quarteron  de  lard  gras  râpé  , plein 
quatre  cuillers  à bouche  d’huile  ; posez  votre  casse- 
role sur  le  feu,  avec  vos  pigeons  dedans;  vous  les  pas- 
serez pendant  un  bon  quart-d’heure  ; vous  les  placerez 
sur  un  plat  ; vous  passerez  dans  votre  beurre  plein  trois 
cuillers  à bouche  de  champignons  hachés  bien  fin  , 
une  cuillerée  d’échalotes,  autant  de  persil,  le  tout 
bien  haché,  un  peu  de  sel  et  d’épices  ; lorsqu’ils  se- 
ront revenus  dans  le  beurre  , vous  les  mettrez  sur  vos 
pigeons  ; laissez-les  refroidir;  vous  préparez  des  carrés 
de  papier  que  vous  huilez;. vous  renfermez  vos  pigeons 
comme  il  est  dit  aux  articles  Papillotes  ; une  demi- 
heure  avant  de  servir,  vous  mettez  vos  pigeons  sur  le 
gril  à un  feu  doux;  et  au  moment  du  service,  vous  les 
dressez  sur  le  plat,  avec  un  jus  clair  dessous. 

Pigeons  à la  braise.  Procurez-vous  de  gros  pigeons 
de  volière  ; après  les  avoir  retroussés  , piquez-les  de 
gros  lard  bien  assaisonné  ; farcissez  les  d’une  farce  de 
leurs  foies,  et  faites-les  cuire  dans  une  bonne  braise  , 
comme  à ^ordinaire.  Avant  de  servir,  jetez  dessus  un 

ragoût  de  truffes  ou  de  ris  de  veau. 

Pigeons  ou  Pigeonneaux  ( Tourte  de).  Faites  une 
abaisse  de  pâte  fine;  foncez-en  une  tourtiere;  arrange*- 
y vos  pigeons,  que  vous  apprêterez  comme  les  perdrix 
en  tourte  ; couvrez-les  de  tranches  ae  veau  , de  bardes 
de  lard  et  de  beurre  frais;  recouvrez  d’une  abaisse  de 
même  pâte  ou  de  feuilletage:  finissez  à l’ordinaire; 
dorez  et  mettez  au  four.  Votre  tourte  cuite  dégraissez- 
Ia:  ôtez  le  veau  , le  lard,  le  bouquet,  les  oignons, 
versez-y  un  coulis  clair  de  veau  et  jambon,  et  servez 

chaud.  . . 

Pigeons  ( Terrine  de).  Farcissez  vos  pigeons  sur  1 es- 
tomac , entre  cuir  et  chair,  comme  ceux  dits s a la 
cendre;  faites-les  cuire  à la  braise  avec  les  >ngréd.ens 
ordinaires  et  des  racines.  Faites  brancha  un 


pommé,  coupé  en  deux  , que  vous  mettrez  à l’eau 
froide;  après  l’avoir  égoutté,  vous  le  ficelez.  Mettez 
vos  pigeons  dans  une  marmite  avec  le  chou,  du  jambon 
et  du  petit  lard;  faites  cuire  entre  deux  feux;  lorsque 
le  tout  est  cuit,  dressez  dans  la  terrine  avec  le  petit 
lard  et  les  choux  coupés  en  filets  ; servez  avec  une 
| essence  , et  sur  le  tout  un  coulis  de  perdrix. 

Pigeons  au  gratin.  Après  avoir  approprié  de  bons 
pigeons  de  voliere,  faites-les  blanchir  et  cuire  à moitié 
dans  un  blanc  de  farine  avec  du  bouillon  et  la  moitié 
d un  cition  en  tranches;  faites  un  ragoût  de  ris  de  veau 
et  de  champignons  coupés  par  moitié  , en  y ajoutant 
du  beurre  et  un  bouquet  garni  ; mouillez  avec  moitié' 
jus  et  bouillon.  Votre  ragoût  presque  cuit,  liez-le  de 
coulis;  mettez-y  vos  pigeons,  pour  y achever  de  cuire, 
avec  culs  d artichauts  ; assaisonnez  de  bon  goût.  Prenez 
de  la  sauce  que  vous  mettrez  dans  le  plat  que  vous 
de^ez  servir.  Faites  prendre  en  gratin.  Dressez  votre 
ragoût , faites  le  attacher  un  peu  , et  servez  dessus  le 
reste  de  lai  sauce. 

Pigeons  ( Pâté  de).  Faites  une  abaisse  de  pâte  fine  ; 
mettez  dessus  vos  pigeons;  garnissez  de  ris  de  veau  , 

| : champignons  , crêtes,  moelle  de  bœuf  et  lard  pilé; 

I i assaisonnez  le  tout  convenablement;  couvrez;  finisses 
ljà  l’ordinaire,  faites  cuire  pendant  une  heure  et 
demie,  et  servez  votre  pâté  avec  jus  de  veau  et  de  ci- 
| Irons  , chaudement , pour  entrée. 

| PILAU.  La  plupart  des  Orientaux,  et  surtout  les 
Turcs  , font  un  grand  usage  du  riz;  il  est  en  quelque 
sorte  la  base  et  le  fondement  de  tous  leurs  repas  , et 
ils  l’accommodent  de  mille  manières  différentes.  Mais 
' Celle  qui  est  le  plus  en  usage,  et  certainement  la 
meilleure  , est  le  pilau.  On  le  fait  soit  au  gras,  soit  au 
maigre. 

I ilan  turc  au  gras.  Prenez  une  mesure  de  riz  , que 
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vous  lavez  bien  à l’eau  tiède,  et  trois  mesures  de  bon 
bouillon;  mettez  le  tout  dans  un  vase  qui  ferme  lier- 
métiquement  , sur  un  feu  bien  ardent.  Lorsqu  .1  com- 
mence à bouillir  , délayez  dans  une  soucoupe  ou  dans 
une  tasse  un  peu  de  safran  du  Gà.mo.s , avec  du  bou 
Ion , et  versez-le  dans  le  vase.  Faites  cnsu.te  boudin 
gros  bouillon  , tenant  toujours  le  vase  «a“e|"e" 
clos  Le  riz  crève,  se  durcit,  et  le  tout  prend  de  la 
nonsistance.  Alors  dépotez-le,  et  servez-le  sur  un 
plat  en  pyramide.  Celte  opération  bien  conduite  dure 
une  heure  ou  tout  au  plus  une  heure  et  demie. 

Pilau  turc  au  maigre.  Mesurez  une  partie  de  riz 
trois  parties  d’eau  , oii  vous  aurez  fait  fondre  un  peu 
de  sef.  Menez  le  tout  à gros  bouillon  dans  un  vase  bien 
clos  et  sur  un  feu  très-ardent.  Lorsque  le  riz  est  crete 
et  cuit,  onv  fait  des  trous  avec  le  manche  d’une  cuillci 
de  boii,  et  l’on  introduit  dans  ces  trous  de  bon  beurre 
li  ais  ou  roussi  dans  la  poêle.  Le  beurre  pénétré  le  nz 
et  lui  sert  d’assaisonnement.  Ou  dégraisse  et  1 on  dresse 
le  pilau  sur  un  plat. 

PIMENT  ENRAGÉ  ou  POIVRE  DE  GUINEE. 
Cette  espèce  d’épices  , dont  la  cuisine  anglaise  fait  un 
presque  exclusif , a non  seulement  les  vertus  du 

ile  mais  il  les  possède  avec  plus  d’.n  eus, té 
encore. Sa  saveur  es.  plus  forte  et  plus  piquante  ; on 
peut  par  conséquent  l’employer  a petite  dose_.  Son 
arôme  est  plus  spiritueux , ses  principes  moins  acres 
moins  corrosifs;  combiné  par  une  mai n habile  , 
communique  aux  mets  un  goût  tres-distingue. 

Piment  (Beurre  <fc).On  prend  du  piment  en  poudic, 
que  l’on  manie  avec  gros  comme  une  noix  de  be  , 
et  on  l’emploie  dans  diflerens  ragoûts  au  moment  de 

servir. 

PIMPRENELLE.  Plante  qui  pousse  des  tiges  a la 
hauteur  d’un  pied  ou  d’un  pied  et  demi,  iouges 
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rameuses.  II  y en  a de  deux  sortes,  la  grande  et  la 
petite.  Les  leuilles  de  la  première  sont  grandes , celles 
de  la  seconde  sont  plus  allongées.  Ce  sont  toujours  les 
pentes  feuilles  du  cœur  que  l’on  met  ordinairement 
dans  les  salades  et  qui  serven  à relever  le  goût  des 
substances  trop  insipides. 


PINTADE.  Poule  des  Indes  et  d’Afrique,  que  les 
'espagnols  ont  nommée  Pintade,  parce  que  les  couleurs 
de  son  plumage  paraissent  avoir  été  peintes.  Il  est 
ordinairement  blanc  et  noir,  avec  un  duvet  noir  au 
xou.  Ses  œufs  sont  noirs  et  blancs  comme  son  plumage 
Dep1115  une  soixantaine  d'années , ces  oiseau,  se  sont 
ioit  multipliés  en  France. 

La  pintade  est  susceptible  de  se  charger  d'une  assez 
giaDde  abondance  de  graisse;  sa  chair  est  blanche 
elicate  et  d’un  goût  fin.  Les  pintadeaux  domestiques 
passent  pour  être  un  très-bon  manger:  les  connais- 
seurs préfèrent  la  chair  des  pintadeaux  sauvages, 
ll^uon  dit  en  effet  exquise;  mais  à tout  prendre,  nous 
croyons  que  pintadeaux  ou  pintades  sont  très-inférieurs 
« une  bonne  poularde  du  Mans. 

Les  pintadeaux  se  servent  à la  broche  , piqués  0,1 
lardés.  Les  pintades,  lorsqu’elles  sont  jeunes  et 
endres,  peuvent  également  se  manger  rôties.  Une 
nntade  en  daube  est  un  plat  très-distingué. 

En  général , on  peut  appliquer  à cet  oiseau  les  dif- 
- -rentes  préparations  des  poulardes.  Voy.  Poularde. 


P1SSENLI1.  V oy . Dert  de  lior. 


PISTACHE.  Fruit  d’un  arbre  nommé  Pùtachier 
érébcmh**Un  ht  CC  f™il  “*  "De  * 

fnl.  n h ’ ?,b  °ng’  P01"lu'dc  '«  grosseur  d’une 
rauetle,  vert , d un  goût  doux  et  agréable.  On  met  des 

% 


pistaches  dans  des  ragoûts  : on  en  confit  pour  en  [aire 

des  dragées  et  des  conserves. 

L meilleures  pistaches  viennent  d’Arab.e  et  de 
SjHe.  ÏU 'en  trouve  à Naples  et  à Venise  , et.  de  sau- 

Vago“  dohchoisir'L  pistaches  pesantes  , bien  pleines, 

,1  d’une  odeur  agréable  el  d un.  bon  go  . 
nouvelles,  du  d’orange.  Faites  dissoudre 

pistaches  a la  fleur  o eux  cuillerées 

deux  gros  de  gomme  b.en  ne  U ■ ^ d'eau; 
d’eau  de  fleurs  d’orange  , e * P^P»  dans  u„  quar. 
passez  à l«ve« , un drnge,  ^ Wen  le  tout  au  mor- 

teron  de  pistaches  p * 2 ce  ue  cela  devienne 

lier  , avec  du  sucre  fin  , ] q ëces  d’amandes, 

une  pâte  maniable  5 formez-en  des  peces 

en  les  roulant  dans  les  mains  di  essez  sur  l V 

et  faites  sécher  au  four  a eu  de  islaclies  , en 

Pistaches  ( Conserve  )•  , j enSUite  dans 

les  arrosant  de  jus  de  citron  , J y^  commencera 
du  sucre  cuit  à la  grande  quarteron 

à blanchir.  Il  faut  une  hvre  de  sucre  p q 

de  pistaches  Echaudez  vos  pistaches  , et 

Pistaches  ( Creme  ae  j de  cltron 

•i  rlp  l’écorce  de  citron  cornu 

les  pilez  avec  de  1 êcor  ^ {arine  avec  trois  ou 

vert  ; délayez  deux  P à proportion  ; versez 

quatre  jaunes  dœu  s e une  bonne  chopine  de 

SUr  ce  mélange  , et  P P trois  fois,  à l’étamine, 

abi^fai'tes-y 'une  glùce  branche  que  ^ous  ferez  séchei 

au  four.  \ Echaudez  des  pistaches 

Pistaches  ( Dragées  d ).  £ meue?-les  dan 

Ol  les  laites  sécherençu.  — du  sucre  eu, 

du  sucre  gomme.  Melez  les  e feu  D 

à lissé,  et  les  mettez  dans  la  poêlé  su  , 
en  les  remuant  toujours  , pou.  q 
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sucre  bien  égal  : lorsqu’elles  commenceront  à sécher' 

trempez-les  de  nouveau  dans  le  sucre  gommé  et  les 

1 emettez  au  sucre  cuit  à lissé,  par  deux  ou  trois  fois 

apres  quoi  vous  leur  donnerez  cinq  à six  couches  de 

nouveau  sucre  à lissé  sansgomme  ; et  lorsqu’elles  seront" 

•>ien  lissées,  vous  les  mettrez  séchera  l’étuve. 


LIE.  Poisson  de  nier  et  d'eau  douce  , plat,  à na- 
geoires molles.  On  en  distingue  deux  espèces  , savoir 

* grande  et  la  petite,  qui  est  parsemée  de  taches  jaunes 
ou  rougeâtres.  Celle-ci  est  le  carrelet.  Voy.  ce  mot! 

a grande  phe  est  de  ligure  semblable  au  turbot 
mais  plus  étroite  et  plus  large  que  la  sole.  Elle  entre’ 

- °S  Jes  elanSs  de  mer , quelquefois  dans  Jes  rivières 
angeuses.  Celle  de  rivière  est  moins  noire  sur  le  dos 
plus  molle  que  celle  de  mer.  Les  plies  qui  sont  pê- 

• .?S  Cn  mer  valent  infiniment  mieux  que  celles  de 
ivtere. 

Ce  poisson  est  plus  sain  rôti  et  avec  une  sauce  blan- 
■'e,  que  frit,  parce  qu’il  boit  beaucoup  de  friture- 
ornme  il  est  visqueux,  on  en  corrige  la  mauvaise’ 
“alite  en  le  faisant  cnire  dans  du  vin  blanc  avec  ui> 

-eu  de  sel  et  de  fines  herbes. 

Les  plies  s'apprêtent  et  s’accommodent  généralement 
omrae  les  limandes,  soles  et  carrelets.  Yoy.  ces  mots 
^oic,  cependant  quelques  apprêts  qui  leur 

Vîtes  grillées,  sauce  aux  câpres.  Vous  videz  net- 
"yezet  ciselez  vos  plies,  que  vous  arrosez  d’huile 
“ sel  et  poivre.  Une  demi-heure  avant  de  servir’ 
^ez-les  sur  Je  gnl  à un  feu  un  peu  ardent.  Quand  elles 
nt  cuites,  dressez-les  sur  le  plat  et  masquez-les  d’une 
uce  au  ‘beurre.  Semez  des  câpres  dessus. 

On  peut  aussi  employer  une  sauce  espagnole  , dans 
-quelle  °n  met  gros  comme  la  moitié  d’un  oeuf  de 
-urre  d anchois  , ou  une  italienne. 

39* 


460  PLU  . - , v, 

Plies  à 1 italienne.  Après  avoir  Pl'ePare  P 
comme  il  est  indiqué  dans  Particle  précédent , vous  les 
faites  cuire  dans  une  bonne  eau,  ou  mieux  »«  court- 
bouillon.  Dressez-les  ensuite  sur  votre  plat,  et  masquez 

Jes  d’une  sauce  italienne  liée  , cW-dire,  sauce 
quelle  vous  ajoutez  la  liaison  d un  jaune  d œuf. 


PT  ONGEON.  Oiseau  aquatique  dont  on  distingue 
plusieurs  espèces.Nousne  parlons  ici  quedu  petit  p on* 
P ri  trouve  en  louttemps  sur  nos  étangs.  Il  est 

^Sur  de  Me  domestique.  Ou  l’ap- 
;S"  t on  le  serf  comme  le  canard.  FV.  C»»». 


11  r t^rsTriett^os  climats , à la  Sa.n, 

mil  et  s'en  retournent  au ^-mmencement  d avr^. 

1,5  OnPen  distingue  deux  es- 

■ à u poêie  ’ 
au  gratin , à la  braise  et  a a roc  è avoir  flambé 

«■*"  ZTZ£  vTdet-lesPpar  le  dos;  faites 
trois  ou  quatre  p . rernplissez-les  de  celte 

une  farce  de  eurs  ™ 6 embr0chez-les  sur  un  batelet 
farce;  cousez  leur  dos  ’ de  bardes  de  lard,,  et 

lixé  sur  la  broche , enve  pp  cuils  vous  les 

XC  put  eu  les  masquant 

*“  .«f*  Ztaù'e  ▼£  ”s  bien  approprms , 

faifir:uS":iespiPgeous  et  autres  ro, a, .le, 
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à la  braise.  Mettez  du  coulis  clans  leur  cuisson;  dé- 
graissez la  sauce  , que  vous  passez  au  tamis,  et  que 
vous  servirez  sous  vos  oiseaux. 

Pluviers  aux  truffes.  Procurez-vous  trois  ou  quatre- 
pluviers;  après  les  avoir  flambés,  vidés  et  épluchés, 
mettez-les  dans  une  casserole  avec  une  douzaine  de 
belles  truffes  entières  , dont  la  peau  aura  été  ôtée,  un 
bouquet  assaisonné  , un  peu  de  basilic,  sel  et  poivre; 
laites  revenir  le  tout  dans  le  beurre,  et  mouillez-le 
avec  un  verre  de  vin  de  Champagne,  six  cuillerées  d’es- 
pagnole réduite.  Faites  cuire  ainsi  vos  pluviers.  Leur 
cuissou  achevée  , et  vos  oiseaux  dégraissés , mettez  les, 
ainsi  que  les  truffes  , dans  une  autre  casserole;  passez 
la  sauce  à l’étamine;  dressez  vos  pluviers  sur  un  plat; 
mettez  dessus  vos  truffes  en  rocher  ; faites  réduire  la 
sauce  , sur  laquelle  versez  du  jusde  citron  , et  servez. 

Pluviers  au  gratin.  Ayez  trois  ou  quatre  pluviers, 
que  vous  flambez,  videz,  épluchez;  vous  faites  une 
larce  de  leurs  intestins  comme  celle  indiquée  pour  les 
bécasses  à l’anglaise  ( Voy.  Bécasse  );  vous  en  rem- 
plissez leurs  corps  ; cela  fait,  mettez  au  fond  d’un  plat 
d’entrée  l’épaisseur  d’un  travers  de  doigt  de  gratin; 
arrangez  dessus  vos  pluviers;  remplissez  de  ce  gratin 
les  vides  qui  peuvent  se  trouver  entre  eux;  relevez-en 
la  farce  autour,  ayant  la  précaution  de  n’en  point 
garnir  les  estomacs  que  vous  couvrez  de  bardes  de  lard . 
Mettez -les  cuire  au  feu  , ou  sous  un  four  de  cam- 
pagne, avec  feu  modéré  dessous  et  un  peu  ardent 
dessus.  La  cuisson  achevée,  dégraissez  vos  oiseaux, 
et  saucez-les  avec  une  italienne  rousse. 

POÊLÉE.  Espèce  de  sauce,  ragoût,  ou  préparation 
supplémentaire  que  l’on  emploie  en  cuisine  pour  donner 
plus  de  relief  à divers  alimens  qui  doivent  faire  l’hon- 

°eui  d une  table  ; elle  se  compose  de  la  manière  sui- 
vante : 
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On  coupe  en  gros  clés  deux  livres  de  veau  , autant 
de  lard , aipsi  que  deux  grosses  carottes  et  trois  oi- 
gnons , que  l’on  met  dans  une  grande  casserole  sur  un 
bon  feu;  on  y ajoute  une  livre  de  beurre,  le  jus  de 
trois  ou  quatre  citrons  , trois  ou  quatre  clous  de  gi- 
rofle, un  peu  de  basilic,  deux  feuilles  de  laurier  con- 
cassées, un  peu  de  thym,  du  sel  et  du  poivre.  Lorsque 
cela  est  réduit  , on  y verse  plein  une  cuiller  à pot 
de  bouillon  du  derrière  de  la  marmite.  Lorsque  le 
tout  est  à moitié,  on  le  retire  du  feu,  et  on  le  met 
dans  une  terrine,  pour  s’en  servir  au  besoin. 


POIRE.  Fruit  rond  et  charnu,  d’une  figure  pyra- 
midale, extrêmement  varié  dans  ses  espèces,  soit  pour 
les  saisons  , la  grosseur  , la  couleur  , l’odeur  et  le 
goût.  On  les  distingue  en  trois  saisons  , poires  d ete  , 

poires  d'automne  et  poires  d'hiver. 

On  fait  cuire  les  poires  de  plusieurs  manières  , ainsi 
nue  les  pommes.  On  les  confit  , on  en  fait  des  com- 
potes, des  gelées;  ou  les  glace,  on  les  apprête  au 
caramel,  on  en  compose  des  sirops,  etc. 

Poires  à la  bourgeoise  ( Compote  de  ).  Prenez  des 
poires  moyennes,  de  quelque  saison  que  ce  soit  ; cou- 
pez un  peu  la  queue  ; ôtez-en  la  tête  ; lavez- les  bien, 
et  les  faites  cuire  à l’eau  avec  du  sucre  et  de  la  can- 
nelle. Servez  à court  sirop. 


Poires  à la  cloche  ( Compote  de  ).  Pelez  des  poires 
d’hiver,  coupez-les  en  deux;  dressez-les  sur  un  plat 
avec  un  peu  d’eau  , du  sucre  , girofle  et  cannelle.  Me 
icz  ce  plat  sur  un  feu  modéré,  et,  par-dessus,  un 
couvercle  de  tourtière  , et  feu  dessus.  Dressez  vo 
cômpote  : si  le  sirop  se  trouvait  un  peu  long, 
le  réduire  doucement,  et  le  versez  sur  vos  poires  pour 


servir. 


Poires  au  caramel.  Prenez  des  poires  cuites  en 
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compote;  faites-les  rebouillir  dans  leur  sirop,  jusqu’à 
ce  que  le  dessus  soit  d’un  caramel  grillé.  C’est  ainsi 
qp’on  rafraîchit  et  qu’on  renouvelle  les  compotes  un 
peu  vieilles  , en  les  décuisant. 

Poires  blanquettes.  Ce  fruit  étant  l’un  des  plus  hâtifs 
de  l’espèce  des  poires  , et  d’un  goût  assez  agréable  . 
on  le  pique  par  la  tête , et  on  le  met  blanchir  à l’eau 
chaude  sans  bouillir.  Lorsqu’elles  sont  molettes , on 
les  pèle , et  on  les  inet  à mesure  à l’eau  fraîche.  Etant 
égouttées  , on  les  met  au  sucre  clarifié  ; on  les  tire  , on 
les  fait  égoutter  de  leur  sirop  ; on  les  poudre  de  sucre 
fin  , et  on  les  met  sécher  à l’étuve  ; étant  sèches  d’uu 
coté,  on  les  retourne  pour  les  saupoudrer  et  les  faire 
sécher  de  l’autre. 

Poires' confites  au  liquide.  Prenez  des  poires  mûres; 
faites-les  blanchir;  pelez-les , et  les  coupez  par  quar- 
tiers : ôtez-en  les  coeurs;  mettez-les  dans  le  sucre  cuit 
à la  grande  plume  foire  quelques  bouillons.  Laissez-les 
douze  heures  dans  le  sucre;  tirez-les,  et  les  égouttez. 
Faites  rebouillir  le  sucre  ; remettez-y  votre  fruit , pour 
le  faire  rebouillir  et  le  finir;  autant  de  sucre  que  de 
fruit. 

Poires  confites  au  sec.  Prenez  des  poires  confites 
au  liquide  ; mettez  à l’étuve  pour  liquéfier  le  sirop  , 
en  réchauffant  un  peu.  Tirez-en  les  poires,  et  les 
égouttez.  Faites-les  sécher  à l’étuve,  sur  des  feuilles 
d’office  , ou  des  ardoises.  Retournez-les  jusqu’à  ce 
qu’elles  soient  bien  sèches  , et  les  serrez  après  dans  des 
boites.  Si  votre  sirop  de  poires  au  liquide  était  trop 
épais,  ou  candi  par  vétusté,  mettez  le  pot  au  bain- 
marie  : la  chaleur  le  liquéfiera. 

Poires  de  bon-chrétien  ( Compote  de  ).  Prenez  <ie 
belles  poires  de  bon-chrétien  ; coupez-les  en  deux; 
mettez-les  dans  une  poêle  cuire  à grand  feu.  Quand 
elles  seront  mollettes,  passez-les  à l’eau  fraîche,  pelez- 
les  , et  les  remettez  dans  de  nouvelle  eau  fraîche.  Si 
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vous  en  avez  quatre  livres  , faites  cuire  à la  plume  trois 
livres  de  sucre,  et  faites  prendre  quelques  bouillons 
à voire  fruit,  avec  quelques  tranches  de  citron.  Le  fruit 
étant  cuit,  dressez-le  dans  un  compotier. 

Poires  de  Marlin-sec  ( Compote  de  ).  Coupez  de  la 
queue  et  le  dessus  de  la  tête  , et  les  lavez.  Failes-Ies 
cuire,  couvertes  avec  un  peu  d’eau , de  sucre  et  de  can- 
nelle. Quand  elles  seront  molettes  , retirez-les  , et  les 
dressez  dans  le  compotier. 

Poires  de  muscat  conjites  du  liquide.  Ces  poires  se 
confisent  comme  le  rousselet  ( Voy.  l’article  qui  suit); 
à la  différence  près , qu’au  lieu  de  les  confire  entières  , 
on  les  coupe  par  quartiers.  La  blanquette , la  muscate  , 
la  poire  d’orange  , le  carteau,  la  bergamote  musquée, 
se  confisent  de  même.  La  blanquette  , la  muscate  se 
confisent  entières  : les  autres  étant  plus  grosses,-  se 
confisent  coupées  par  moitié  ou  en  quartiers;  mais  il 
faut  les  mettre  à mesure  à l’eau  fraîche , pour  qu’elles 
ne  moisissent  pas  et  ne  se  mettent  point  en  marme- 
lade. 

Poires  de  rousselet  a V ea'u~de~vie . Prenez-les presque 
mûres;  faites  blanchir  , et  les  pelez.  Faites-leur  faire 
ensuite  huit  ou  dix  bouillons  au  sucre  clarifié  ; le  len- 
demain, autant,  et  le  Jlroisième  jour,  égouttez  vos 
poires;  finissez  le  sirop  au  grand  perlé;  faites  faire 
quelques  bouillons  à vos  rousseleis.  Mettez-les  en  bou- 
teilles sans  sirop  ; mêlez  avec  ce  sirop  partie  égale 
d’eau-de-vie  ; faites  chauffer  sans  bouillir  , versez  le 
tout  sur  les  poires  : il  faut  pour  cette  confiture  la  moitié 

de  sucre  de  ce  que  pèse  le  fruit. 

poires  de  rousselet  ( Marmelade  de  ).  Pelez  des 
rousselets  mûrs  ; faites-les  cuire  bien  mollets  ; passez- 
les  au  tamis,  avec  forte  expression.  Faites  desséchei 
cette  marmelade  sur  le  feu.  Quand  elle  sera  bien 
épaisse,  délayez-la  dans  du  sucre  cuit  à la  grande 
plume  ••  faites  chauffer  sans  bouillir  livre  de  sucie 
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pour  livre  de  fruit  à cette  confiture.  Toutes  les  autres 
marmelades  de  poires  , qui  sont  susceptibles  de  cette 
manière  de  confire  , se  font  de  même. 

Poires  ( Gelée  de  ).  Pelez-les;  coupez  en  quartiers, 
et  les  faites  cuire  en  marmelade  avec  de  l’eau.  Passez 
cette  marmelade  au  tamis,  avec  expression  ; mettez  dans 
du  sucre  cuit  au  cassé.  Faites  bien  bouillir  , et  écumez; 
et  lorsque  la  gelée  tombera  en  nappe  de  l’écumoire, 
dressez  dans  des  pots.  Il  faut  à cette  confiture  cho- 
pine  de  sucre  clarifié,  pour  autant  de  jus  de  poires. 

Boires  séchées.  Mettez-les  dans  l’eau  tiède  jusqu’à 
ce  qu’elles  soient  bien  revenues  ; mettez  ensuite  du 
sucre  dans  cette  eau,  et  faites-y  cuire  les  poires.  Faites 
un  court  sirop  que  vous  passerez  au  tamis  ; trempez-y 
vos  poires 5 failes-les  sécher  par  quatre  jours  différens, 
toujours  en  les  trempant  à chaque  fois  dans  ce  sirop  ; 
et  ne  les  servez  que  lorsqu’elles  seront  parfaitement 
sèches. 

Poires  tapées.  Préparez-les  comme  les  poires  sé- 
chées ; prenez  celles  de  la  meilleure  qualité  ; et  quand 
elles  seront  à demi-sèches  , aplatissez  les  avec  la 
main  3 reraettez-les  au  four,  pour  les  faire  sécher  en- 
tièrement; achevez  de  les  sécher,  et  les  mettez  en 
boîtes  garnies  de  papier , pour  les  conserver  , et  les 
tenez  en  lieu  sec. 

POIRÉ  ou  CIDRE  DE  POIRÉ.  Liqueur  vineuse, 
claire  , approchant  en  couleur  et  en  goût  du  vin  blanc  ; 
elle  est.  faite  avec  le  suc  tiré  par  expression  de  cer- 
taines poires  acerbes  et  âpres  à la  bouche,  que  l’on 
cultive  en  Normandie.  Ce  suc  , en  fermentant , devient 
vineHx  comme  le  cidre  et  le  vin,  parce  que  son  sel  es- 
sentiel atténue  , raréfie,  et  exalte  ses  paFties  huileuses 
et  les  convertit  en  esprit;  il  enivre  presqu’aussi  vite 
que  fait  le  vin  blanc,  et  on  en  tire  une  eau-de-vie  par 
la  distillation.  Il  contient  un  sel  lartreux  qui  peut  le 
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réduire  en  vinaigre  par  une  seconde  fermentation 
quand  il  est  vieux. 

POIREAU  ou  PORREAU.  Racine  potagère  , bul- 
beuse, qui  croît  naturellement  en  Suisse  , dont  il  y a 
deux  espèces  , le  long  et  le  court,  qui  ne  diffèrent  que 

par  leur  longueur. 

Le  poireau  est  la  plus  modeste  des  plantes  potagères  ; 
il  ne  paraît  jamais  sur  nos  tables  que  dans  la  soupe  et 
le  potage,  auxquels  il  sert  à donner  un  bon  goût  = 
on  l’emploie  au  même  usage  dans  quelques  ragoûts  en 
bouquet  garni;  c’est  un  légume  dont  on  pourrait  peut- 
être  tirer  un  parti  plus  apparent  ,'sürtobt  comme  gar- 
niture. ...  . , „„„ 

Poireaux  ( Potage  aux  ).  Après  avoir  bien  lave ^ os 

poireaux  , coupez-les  en  filets  de  la  longueui  un 
pouce.  Fassez-les  dans  le  beurre  jusqu’à  ce  qu  ils  soient 
blonds,  mouillez-les  avec  du  bouillon;  et  les  ayant 
laissé  mijoter  pendant  près  d’une  heure , appretez- 
ies  de  même  que  le  potage  au  pain. 

POIRÊE.  Voy . Bette. 

POIS.  Sorte  de  légume  très-connu,  dont  il  y a plu- 
sieurs  espèces  qui  se  réduisent  à trois  principales. 

Les  premiers  sont  de  couleur  verte  au  commence- 
ment ; et  en  se  séchant  ils  deviennent  anguleux  , blancs 

“"îles  "seconds  sont  gros  , anguleux , de  couleur  variée 
blanche  et  rouge  , et  ils  naissent  dans  de  grandes. 

S°Les'tro^èUmes  smit  blancs , petits  , et  renfermés  dans 

^ÆteespècesdepoU.ilyalepois^, 

le  pois  Dominé , et  le  pois  M, chaux. 

Le  pois  baron  a le  grain  petit , sans  sucre  et  sans 
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fiaesse  ; il  a perdu  beaucoup  de  son  mérite  depuis  la 
découverte  du  pois  Michaux  et  du  pois  Dominé. 

Le,  pois  Michaux  est  le  premier  qui  paraît  ; il  est 
gros,  fort  tendre  et  sucré,  quand  il  est  mangé  en 
vert. 

Le  pois  Dominé  succède  au  pois  Michaux.  Le  grain 
en  est  blanc  , rond  et  d’une  bonne  grosseur. 

Le  pois  lorrain  succède  aux  précédens;  il  est  gros 
et  sucré. 

Le  pois  normand  est  carré  , d’un  vert  blanchâtre  et 
lort  gros,  tendre  et  moelleux  : il  est  bon  en  vert  et  en 
sec  , et  rend  plus  en  purée  qu’aucune  autre  espèce. 

Outre  ces  diverses  espèces,  et  d’autres  que  nous 
avons  cru  devoir  omettre  ici , parce  qu’ils  sont  de  peu 
d’usage  en  cuisine  , il  y a encore  le  cul  noir  , dont  on 
distingue  deux  espèces,  l’un  rond  et  l’autre  carré.  Tous 
deux  ont  le  germe  noir,  d’oix  ils  tirent  leur  nom.  Le 
carré  est  le  plus  estimé  ; c’est  celui  qui  sert,  pendant 
le  carême,  pour  les  purées. 

Le  pois  sans  parchemin , appelé  autrement  le  pois 
gourmand , sc  mange  avec  sa  cosse  , comme  les  haricots 
verts.  Son  goût  est  sucré  et  fin. 

Presque  toutes  les  sortes  de  pois  sont  en  usage  parmi 
les  aliruens.  Plus  ils  sont  petits  et  verts,  et  plus  ils 
ont  bon  goût.  On  les  sert  en  cet  état  sur  les  tables  les 
meilleures  et  les  plus  délicates.  Apprêtés  en  entremets 
par  les  mains  d’un  artiste  consommé,  bien  maniés  de 
beurre  , privés  de  sauce  , et  liés  en  façon  d’un  mortier 
savant,  ils  se  présentent  comme  une  montagne  de  ver- 
dure que  chaque  gourmand  brûle  d’entamer. 

Pois  à la  bourgeoise  ( Petits  ).  Faites  un  roux  léger 
pour  y mettre  vos  pois  revenir  ; quand  ils  sont  bien 
revenus,  mouillez-les  d’eau  bouillante  ; ajoutez-y  du 
sel , du  poivre  , trois  oignons  , un  bouquet  de  persil  et 
ciboules,  ainsi  qu’une  romaine  émincée  f laissez  réduire 
le  tout  ; lorsque  vos  pois  seront  cnits , au  moment  de 
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servir,  mettez-y  une  liaison  de  trois  jaunes  d’œufs;  ne 
les  laissez  pas  bouillir  avec  la  liaison  , de  crajnte  qu’elle 
ne  tourne;  après  vous  être  assuré  qu’ils  sont  de  bon 
sel  , servez  pour  entremets. 

Pois  à la  crcme  ( Petits  ).  Ayez  un  litre  et  demi  de 
petits  pois  bien  fins;  meltez-les  dans  de  l’eau  avec  tin 
un  bon  morceau  de  beurre  ; pétrissez-les  ensemble  avec 
les  mains  ; jetez-les  ensuite  dans  une  passoire  pour  bien 
les  égoutter  ; étant  bien  égouttés  , mettez-les  dans  une 
casserole.  Ayez  un  fourneau  bien  vif,  passez  vos  pois, 
en  ayant  soin  de  les  sauter  souvent;  mettez-y  un  peu 
de  sel , un  peu  de  sucre  si  vous  voulez  , et  uu  bouquet 
de  persil  et  de  ciboules;  mouillez-les  avec  de  l'eau 
bouillante , et  faites-les  cuire  à grand  feu  : lorsqu’il 
n’y  aura  presque  plus  de  mouillement , faites  une  liai- 
son de  quatre  jaunes  d’œufs  frais  ; délayez- les  avec  de 
la  bonne  crème  ; liez  vos  pois  , et  servez-les. 

Pois  verts  à Vanglaise.  Mettez  un  litre  de  pois, 
ou  davantage,  selon  la  quantité  que  vous  voulez  en  faire, 
avec  du  sel  dans  de  l’eau  froide  ; que  vos  pois  baignent 
à l’aise  ; faites-les  bouillir  jusqu’à  ce  qu’ils  soienL  cuits; 
jetez-les  dans  une  passoire  bien  propre  ; lorsqu’ils  sont 
bien  égouttés,  mettez-les  sur  un  plat;  faites  un  petit 
trou  au  milieu  des  pois , mettez-y  trois  ou  quatre  pains 
de  beurre  , et  servez  de  suite. 

Pois  verts  au  petit  beurre  ( Petits  ).  Mettez  dans  un 
vase  quelconque  deux  litrons  de  pois  avec  un  quarteron 
de  beurre;  pétrissez-les  ensemble  avec  les  mains;  lais- 
sez-les  égoutter  dans  une  passoire  , ensuite  jetez-les 
dans  une  casserole  que  vous  placez  sur  un  feu  ardent, 
sautez  vos  pois  ; quand  ils  auront  bien  senti  la  chaleur, 
mouillez  les  d’eau  bouillante,  en  y ajoutant  du  se i , 
du  gros  poivre  , un  petit  morceau  de  sucre  , un  bou- 
quet de  persil  et  ciboules;  faites  réduire  votre  mouii- 
lement  jusqu’à  ce  qu’il  n’y  en  ait  plus.  Au  moment 
de  servir,  lorsque  les  pois  bouillent , mettez  dedans 
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trois  petits  pains  de  beurre  ; sautez  vos  pois  sans  les 
tenir  sur  le  feu,  jusqu’à  ce  qu’ils  soient  bien  liés;  et 
dressez-les  en  buisson,  après  vousêtre  assuré  qu’ils  sont 
d’uu  bon  sel. 

Pois(  Recette  pour  conserver  les  petits  ).  Il  faut  les 
cueillir  avant  le  lever  du  soleil,  les  écosser  aussitôt , 
choisir  les  plus  tendres  , les  jeter  dans  l’eau  bouillante 
et  les  retirer  après  le  premier  bouillon  ; les  passera  l’eau 
• puis  les  égoutter  sur  un  linge , les  éparpiller  froids  , 
les  étendre  sur  un  grand  tamis,  sous  lequel  on  met  de  la 
cendre  chaude  pendant  six  heures  , en  les  remuant 
souvent. 

On  peut  également  se  servir  du  dessus  d’un  fer 
chaud. 

Après  cette  préparation,  on  met  les  petits  pois  dans 
un  lieu  sec,  et  ils  conservent,  dans  le  sac  ou  la  bou- 
teille , leur  verdeur  et  leur  saveur  jusqu’à  l’hiver  ; ils 
ramènent  ainsi  mai  en  décembre  , et  arrivent  avant 
mars  en  carême. 

POISSON.  Animal  qui  vit  dans  l’eau.  Il  y a des 
i poissons  de  mer,  tels  que  la  baleine,  la  morue,  le 
maquereau,  le  hareng,  etc.  Il  y en  a d’eau  douce, 
tels  que  le  brochet , la  carpe  , l’anguille  , etc. 

Le  poisson  d’eau  douce  est  ou  de  lac  , ou. d’étang  ou 
de  rivière  , etc. 

Le  poisson  de  lac  ou  d’étang  est  malfaisant , parce 
qu'il  se  nourrit  ordinairement  d’uue  eau  bourbeuse  , 
’on  qui  n’a  pas  de  cours. 

Celui  de  rivière  est  plus  sain,  pourvu  qu’il  soit  de 
quelque  rivière  rapide  , comme  du  Rhône  , de  la  Ga- 
ronne, de  la  Loire  , etc. 

Les  poissons  qu’on  prend  dans  les  rivières  au-dessous 
des  grandes  villes  , sont  toujours  moins  bons,  à cause 
des  immondices  qui  les  y attirent  et  dont  ils  se  nour- 
rissent. 
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Le  poisson  de  mer  est  le  meilleur  de  tous  et  le 
plus  sain  de  tous , parce  que  la  salure  de  la  mer  cor- 
rige sa  viscosité. 

Parmi  les  poissons  de  mer,  les  plus  sains  sont  les 
saxatiles  , c’est-à-dire  ceux  qui  se  nourrissent  dans  les 
lieux  pleins  de  rochers.  Ils  doivent  être  préférés, 
comme  on  préfère  le  mâle  à la  femelle , à cause  de  ses  . 
laitances,  qui  sont  un  manger  délicat. 

On  estime  les  poissons  qui  habitent  le  fond  des 
mers  ; mais  pour  ceux  qui  vivent  sur  les  bords,  on  leur 
donne  avec  raison  le  dernier  rang,  à cause  que  1 eau  ou 

ils  vivent  est  moins  pure. 

Il  V a des  poissons  qui  entrent  dans  les  fleuves  , et  o 
remarque  que  lorsqu'ils  ont  habité  l’eau  doue, t quel- 
que  temps,  ils  en  sont  beaucoup  plus  agieables 

g°Le  poisson  se  mange  frit  , rôti  ou  bouilli.  On  verra 
aux  articles  particuliers  qui  regardent  chaque  poisson, 
le  choix  que  l’on  doit  en  faire  , et  la,  maniéré  de  1 ap- 
nrêter  et  de  raccommoder. 

P poisson  (Bouillon  de).  Faites  dégorger  des  tanches  , 
habillez  des  anguilles , brochets  et  carpes;  olez-leur 
Tes  ouïes,  coupez-les  par  tronçons;  empatez-les  avec 
sel  bouquet  de  fines  herbes  , oignons 
piqués  de  clous  de  girofle  ; faites  bouillir  le  tout  une 
bonne  heure  et  demie;  passez  ce  bouillon , et  séparez 

ip  pn  trois  vases  particuliers.  , 

Dans  le  premier  , mettez  des  épluchures  de  cham- 
faites  cuire  et  passez  à l’étamine , avec  du 
S toe  fntë  et  un 'peu  de  citron  vert;  ce  mé- 
, ange  Ut  pour  les  potages  bruns,-  entrées  on  en- 

tf  T^  le  second,  passez  des  amandes  pilées  et  des 
jaune^d’ccnfs  dursf  pour  les  potages  blaocs  et  les 

^ Dans" le  dernier  , vous  pouvez  faire  cuire  le  poisson 
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Je  tous  vos  potages  , tant  blancs  que  bruns  , entrées  et 
1 entremets , et  même  pour  les  gelées. 

Poisson  ( Farce  de).  Voy.  Farce. 

Poisson  {Hachis  de).  Après  avoir  ôté  la  peau  d'une 

I carpe,  vous  la  désossez  ; vous  hachez  la  chair,  que  vous 
faites  dessécher  dans  une  casserole  jusqu’à  ce  qu’elle 
levienne  blanche  ; vous  la  hachez  de  nouveau  avec 
persil  et  ciboules,  beurre  frais,  champignons,  truffes 
/erles.  Vous  faites  un  petit  roux;  metlez-y  ce  hachis 
ivec  sel,  poivre  et  une  tranche  de  citron;  mouillez 
le  bouillon  de  poissen  , et  liez  de  quelques  cuillerées 
le  coulis  d’écrevisses,  ou  de  coulis  de  poissou  : servez 
>our  entrées  les  hachis  de  saumon,  truites,  poisson 
)lanc  et  barbeaux. 

On  fait  aussi  des  rissoles  et  des  petits  pâtés  avec  ce 
i9chis.  \ 

Poisson  ( Bisque  de  ).  Désossez  une  carpe  laitée  ; 
àites-en  un  hachis  , avec,  dix  ou  douze  champignons 
jlanchis;  passez  avec  beurre,  sel , poivre  , fines  herbes 
t bouillon  de  poisson  ; faites  à part  un  ragoût  de  lai  - 
lances  de  carpes,  foies  de  brochets,  pattes  d’écre- 
isses  ; mitonnez  des  croûtes  de  bouillon,  de  poisson  ; 
garnissez  le  potage  du  hachis  et  du  ragoût.  On  peut 
e garnir  de  hachis  seul , sans  le  ragoût  ; il  faut  servir 
chaudement. 

Poisson  ( Jambon  de).  Faites  une  farce  comme  elle 
• st  indiquée  dans  un  des  articles  précédens  , et  dans 
laquelle  vous  ajoutez  du  saumon  frais  et  des  laitances 
; -e  carpe.  Formez  de  cette  farce  une  sorte  de  jambon  sur 
les  peaux  de  carpes;  enveloppez  le  tout  d’un  linge 
îeuf  bien  cousu  , et  faites  cuire  avec  moitié  eau  et  vin  , 
clous  de  girofle,  laurier  et  poivre;  laissez-le  refroidir 
lans  sa  cuisson,  et  servez  avec  du  laurier  et  fines 
îerbes  hachées. 

On  peut  le  couper  par  tranches  comme  un  jambon 
ordinaire, 
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Poisson  ( Pâté  de).  On  fait  un  godiveau,  comme  il 
a été  dit  de  la  farce , excepté  l’omelette  et  les  jaunes 
d’œufs,  qu’on  ne  peut  pas  y mettre  ; on  dresse  un  pâté  à 
l’ordinaire  ; on  le  fonce  de  ce  godiveau , avec  truffes , 
culs  d’artichauts  , champignons  , morilles  , filets  de 
poisson  cru  ; on  couvre  de  godiveau  , on  assaisonne  et 
on  finit  à l’ordinaire.  Étant  cuit  on  y met  un  coulis  de 
champignons , ou  coulis  blanc , ou  quelque  ragoût , et 
Von  sert  chaud. 

Poisson  ( Petits  pâtés  de).  On  a du  godiveau  comme 
ci-dessus,  avec  autant  de  beurre  frais  que  de  hachis. 
On  finit  les  petits  pâtés  à l’ordinaire,  et  on  les  sert 

très-chauds.  ‘ 

Poisson  ( Tourte  de).  Prenez  du  hachis  de  carpe 
comme  ci-dessus;  faites  une  abaisse  de  pâle  feuilletée, 
dans  laquelle  vous  mettrez  votre  hachis  ; finissez  à 
l’ordinaire.  Votre  tourte  étant  cuite  , servez  chaude- 
ment. 

POIVRE-  Baie  d’un  arbre  commun  dans  plusieurs 
contrées  de  l’Asie , dont  la  qualité  est  aromatique  , 
chaude  et  sèche. 

Le  poivre  tient , sans  contredit , le  premier  rang 
parmi  les  épices  , et  c’est  celle  dont  l’usage  est  le  plus 

commun  et  leplus  universel  en  cuisine. 

On  le  divise  en  poivre  blanc  et  en  poivre  noir  ; e est 
le  produit  du  même  arbre;  et  la  différence  de  leur 
couleur  provient  de  celle  de  leur  préparation;  le  poivre 
blanc  n’étant  que  le  noir  dépouillé  de  son  écorce , et 
par  cela  même , moins  âcre  et  moins  piquant.  On  les 
connaît  dans  le  commerce  sous  les  noms  de  poivre  de 
Hollande  et  poivre  d’Angleterre , parce  que  c’est  par 
la  voie  des  Anglais  et  des  Hollandais  qu’d  nous  en 

vient  de  l’Inde  la  majeure  partie. 

Tout  le  poivre  qu’on  emploie  en  cuisine,  pour  mettre 
dans  les  ragoûts  , est  réduit  en  poudre  impalpable , et 


connu  dans  les  boutiques  sous  le  nom  de  poivre  fin. 
Celui  que  Ton  sert  sur  la  table,  et  dont  le  principal* 
usage  est  dans  les  huîtres,  la  soupe  aux  choux,  les 
salades , etc.,  est  seulement  concassé  et  s’appelle 
.M.:tnonette.  La  plus  belle  est  faite  avec  du  poivre 
blanc. 


Poivre  long. _ Cette  plante,  âcre,  extrêmement 
chaude,  est  rarement  employée  en  cuisine.  Son  goût 
excessivement  fort,  ne  saurait  plaire  qu’à  des  palais 
blasés. 


POMME.  Fruit  du  pommier,  rond,  à pépins,  qui 

lent  en  été  et  en  automne,  bon  à manger  et  à faire  du 
rudre. 

A proprement  parler  , il  n’y  a qu’une  seule  espèce 
■ e pomme;  ce  qui  en  constitue  plusieurs  espèces 
on  si  s te  seulement  dans  quelques  différences  acciden- 
e es  > telles  que  la  grosseur,  la  figure  , la  couleur,  ie 
oût,  et  le  temps  de  la  maturité  : mais  ces  variétés  ne 
uffiseut  point  pour  établir  plusieurs  espèces. 

Les  meilleures  pommes  qu’on  mange  en  hiver  sont 
î ) cal*lUe  » la  reinette  , la  court-pendu  et  la  pomme 
’apis.  Les  autres  pommes  sont  fort  bonnes  cuites  et 
ibissent  diverses  préparations  à la* cuisine  et  à For- 
ce. 


I unîmes  (Charlotte  de).  Ayez  quinze  pommes  que 
ms  coupez  en  quartiers;  ôtez  le  cœur,  et  pelez-les 
-gerement;  émincez-Ics  ensuite.  Mettez  sur  le  feu, 
•ms  une  casserole , un  quarteron  de  beurre  fin  et  un 
jarteron  de  sucre.  Le  beurre  étant  fondu,  meltez-v 
s pommes,  sautez-les  ou  remuez-Ies  légèrement  avec 
ie  cuiller  de  bois,  jusqu’à  ce  qu’elles  soient  à peu 
es  cuites  ( il  ne  faut  pas  les  réduire  en  marmelade  ) 
outez  a vos  pommes  une  demi-livre  de  marmelade 

Elaüt.b,en  mêIées,  goûtez  si  c’est  assez 
Cré  Il  faut  avoir  un  pain  rond  de  ménage,  de  quatre 

40 
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OU  six  livres  ; vous  levez  U croûte  , et  vous  disposez 
des  morceaux  de  la  mie  que  vous  coupez  en  lames  qui , 
placées  dans  le  fond  de  votre  casserole,  puissent  la  gar- 
nir entièrement;  coupez  d’autres  tranches  de  pa.„  , un 
peu  plus  épaisses  qu’une  pièce  de  cinq  francs  de  " 
largeur  de  deux  doigts,  et  de  la  longueur  du  fond  do 
votre  casserole , à la  hauteur  du  bord  Tout  étant  dis- 
posé  de  cette  sorte  , vous  faites  londre  environ  une 
demi-livre  de  beurre  ; vous  trempez  les  croûton,  en 
lames  du  côté  qui  louchera  à la  casserole,  et  les  croisez 
Fun  sur  l’autre,  de  manière  que  la  pomme  ne  puis 
' ùé  r r es  autres  croûtons  ; vous  les  trempez  de 
même  , et  les  disposez  de  sorte  qu’un  des  bouts  pose 
sur  le  bord  de  ceux  qui  garnissent  le  fond , et 
,ez  sur  le  tour  de  la  casserole.  Etant  arrangées  , vous 
remplissez  l’inlervalle  avec  les  pommes  préparé  s 

quence.  Au  ™°"’en  renversez  le  mieux  possible , 

poi^évîtei  de  déranger  les  croûtes.  Enlevez  le  beurre, 

s’il  s’en  trouve  autour  du  plat  • '*  iuzainf 

rom, nés  au  beurre . P.enez  etc 

de  pommes;  eoupez-les  en  quartiers , Oter 
et  la  peau.  Étant  bien  epluehees  pa.ez  de 

les  pommes  , et  leur  donnez  u^e  forme  eg^  e 

les  dans  une ,f  qu'commencent  à s’amortir 

une  fouette 

pommes  qui  sont  entieis,  et  me  rées,  nieUea 

Les  rognures  de  pommes  que  vous  avez  parce.. 
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les  dans  la  casserole  avec  les  autres  morceaux  qui  se 
sont  trouvés  écrasés;  faites  de  tout  une  marmelade, 
dans  laquelle  vous  mettrez  une  demi-livre  de  mar- 
melade d'abricots.  Etant  sucrée  à son  point,  vous 
mettez  une  couche  de  cette  marmelade,  sur  laquelle 
vous  arrangez  les  morceaux  de  pommes  que  vous  avez 
réservés , ensuite  un  lit  de  marmelade,  et  vous  conti- 
nuez jusqu’à  ce  que  tout  soit  élevé  en  pyramide  , et 
couvrez  le  tout  d’une  légère  couche  du  reste  de  vos 
pommes  écrasées.  Mettez  au  four  ou  sous  le  four  de 
campagne. 

Fomrnes  (. Mirotôn  de  ).  Prenez  douze  à quinze 
.pommes;  enlevez-en  le  cœur  avec  un  vide-pomme; 
puis  pelez-les  et  tournez-en  .sept  à huit;  émincez  les 
autres,  et  fàites-en  une  marmelade,  en  y ajoutant  les 
‘.tournures  ; mettez-y  une  demi-livre  de  marmelade 
i’abricots  ; faites-en  un  lit  au  fond  de  votre  plat.  Les 
pommes  que  vous  coupez  en  tranches  minces  , arran- 
:'ez-les  en  miroton;  recouvrez-les  ensuite  de  marme- 
ade , et  ensuite  de  pommes  , et  finissez  par  couvrir 
l’une  légère  couche  de  marmelade.  Mettez  le  miroton 
;uire  au  four  ou  sous  le  four  de  campagne. 

Compote  de  pommes.  Coupez  vos  pommes  en  deux 
>u  en  quatre,  selon  la  grosseur;  ôtez-en  le  cœur, 
nettez-les  cuire  avec  un  peu  d’eau  et  suffisante  qunn- 
ilé  de  sucre;  vous  n’attendrez  point  pour  les  dresser 
u’elles  se  mettent  en  marmelade;  vous  les  arroserez 
e leur  sirop  après  l’avoir  fait  réduire. 

Nota.  On  ne  pèle  que  les  pommes  de  reinette  , et 
on  se  contente  de  piquer  légèrement  la  peau  des 
utres,  de  quelque  espèce  qu’elles  soient. 

Compote  de  pommes  à la  portugaise.  Pelez  et  net- 
oyez  de  leurs  pépins  des  pommes  de  reinettes  , jetez 
u sucre  en  poudre  sur  une  tourtière  , et  les  arrangez 
< essus  ; mettez  d’autre  sucre  en  poudre  dans  le  cœur 
c chaque  pomme,  et  placez  la  tourtière  ainsi  garnie 


Or 
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soit  dans  le  four , soit  sous  le  four  de  campagne  ; quand 
vos  pommes  seront  cuites  , vous  les  saupoudrerez  bien 
de  sucre,  et  les  servirez  chaudes. 

Pommes  de  reinette  au  caramel  ( Compote  de  J. 
S'il  vous  reste  quelque  vieille  compote  de  pommes, 
pour  ne  la  pas  perdre  et  lui  redonner  de  la  fraîcheur 
et  un  air  de  nouveauté  , faites  recuire  jusqu’à  ce  que  le 
sirop  soit  au  caramel  grillé , ainsi  que  nous  avons  d.l 
précédemment  à l’article  Poire.  . 

Pommes  de  reinettes  confites  au  liquide,  i renez  les , 
mûres  , belles  et  bien  saines  ; pelez  les  et  les  fa.tes  blan- 
chir. Coupezdes  par  quartiers,  et  ^ur  faites  pi  en  te 
deux  bouillons  dans  le  sucre  cuit  a la  grande  plume.  I 
Otez-les  du  feu  et  les  laissez  dans  leur  sucre  vingt- 
quatre  heures  ; égouttez-les  ensuite,  et  faites  reboui  ir 
votre  sucre.  Remette*,*  le  fruit  faire  encore  deux  bouil- 
lons ; autant  de  sucre  que  de  fruit  : finissez  volie  confi- 
ture au  perlé  et  l’empotez. 

Pommes  de  reinette  confites  au  sec.  Les  pomme 
qll’on  tire  au  sec  sont , pour  l’ordinaire  , la  remette  et 
ie  calville  ou  le  court-pendu  , qu’on  pourrait  encore 
confire  de  même  ; les  autres  en  sont  moins  snscepub les. 
Etant  confites  , comme  nous  venons  de  dire  a 1 a t.clc 
précédent,  on  les  fait  égoutter  , on  les  dresse  sui  des 
ardoises  à l’ordinaire  , et  on  les  poudre  de  sucie  fin. 
La  pomme  confite  au  liquide  est  sujette  a se  decuire,  a 
cause  de  son  humidi.é  : lorsque  l'on 
peut  faire  recuire  le  sirop  , en  le  rafi  amassant 
peu  de  nouveau  sucre  ; on  le  remet  a perle  ; et  lor* 
fu“il  est  question  de  tirer  ce  fru.t  au  sec  , on  fa.l  for 
bien  de  prendre  la  précaution  de  reclure  le  s.rop  e 
k renouveler  le  fruit.  II  n’en  vaut  que  mieux,  et 

s’en  conserve  que Jluj Rouen.  Pou,  faire 

kkX  il  faui  choisies  plus  belles  reinettes  e, 
““plus  saines  , les  bien  laver,  les  couper  en  rouelles , 
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et  les  laire  cuire  à grand  bouillon  , avec  de  l’eau  et 
quelques  tranches  de  citron  , sans  couvrir  votre  poêle. 
Lorsque  le  jus  sera  gluant,  passez  votre  décoction  au 
tamis  j mettez-la  dans  le  "sucre  cuit  au  cassé;  faites 
bouillir,  et  écumez  jusqu’à  ce  que  la  gelée  tombe  en 
nappes  de  l'écumoire  : il  faut  pour  cette  gelée  autant 
de  sucre  clarifié  que  de  décoction. 

. Pommes  ( Marmelade  de  ).  Pelez  vos  pommes;  faites- 
les  cuire  à l’eau  ; passez-les  au  tamis  : faites  dessécher 
ce  que  vous  aurez  exprimé  dans  une  poêle  à confiture  , 
sur  le  feu  , jusqu’à  ce  qu’il  ait  une  certaine  consistance. 
Délayez-le  ensuite  dans  du  sucre  cuit  à la  grande  plume  ; 
faites  chauffer  sans  bouillir.  Sur  une  livre  de  fruit  des- 
séché , il  faut  cinq  quarterons  de  sucre. 

Pommes  ( P cite  de  ).  Pelez  de  belles  reinettes  , Ôtez- 
eu  les  cœurs;  faites-les  cuire  à l’eau,  lirez-les,  et  les 
mettez  à l’eau  fraîche.  Faites-les  égoutter  ensuite  ; après 
quoi  vous  les  presserez  à travers  un  linge.  Faites  dessé- 
cher celle  marmelade  dans  un  poêlon  sur  le  feu  , en  la 
remuant  toujours  avec  une  spatule  ; et  quand  elle  ne 
s'attachera  plus  , ôtez  la  poêle  du  feu  ; meltez-y  du  su- 
cre ce  qu’il  en  faut;  mêlez  bien  le  tout.  Dressez  votre 
pâte  sur  des  feuilles  ou  des  ardoises  , et  faites  sécher  à 
l’eluve,  comme  les  autres  confitures  sèches. 

D’autres  délaient  cetlle  marmelade  dans  le  sucre-cuit 
à la  grande  plume , autant  de  sucre  que  de  marmelade  , 
qu’on  fait  seulement  frémir  et  sécher  ensuite  dans  des 
moules. 

Pommes  ( Tourte  de).  Prenez  des  pommes  de  rei- 
nette ou  de  calville  : coupez  les  par  la  moitié;  pelez- 
les,  et  ôtez-en  le  cœur.  Faites-les  cuire  dans  une  poêle 
avec  uue  quantité  suffisante  de  sucre,  deux  verres  d’eau, 
un  morceau  de  cannelle  en  bâton,  quelques  zestes  de  ci- 
tron vert  : couvrez  la  poêle.  Vos  pommes  étant  cuites  , 
et  le  sirop  réduit,  rctirez-!es,  et  les  laissez  refroidir. 

1 Faites  une  abaisse  de  pâte  feuilletée;  fonccz-en  une 
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tourtière  ; dressez-y  vos  pommes  ; recouvrez  d une  ^ 
même  abaisse  ; dorez  avec  de  l’œui  battu  ; faites  cuire 
au  four,  ou  sous  le  couvercle  de  la  tourtière  : étant 
i cuite  , glacez- la  à l’ordinaire;  servez-la  chaudement. 

POMME  DE  TERRE.  La  pomme  de  terre  est  une 
espèce  de  solanum  , dont  la  racine  est  tuberculeuse  , j 
oblongue,  inégale,  plus  ou  moins  grosse  couverte 
d’une  écorce  brune  ou  rouge  , ou  noirâtre  , blanche  en 
dedans  et  bonne  à manger.  Elle  nous  vient  primitive- 
ment de  l’Amérique  septentrionale. 

On  en  distingue  onze  espèces  jardinières,  ou  variétés 

bien  caractérisées  , lesquelles  sont . . 7 

i°.  La  pomme  de  terre,  grosse,  blanche  , lachce  de 
rouge . Dans  quelques  cantons  on  en  nourrit  le  bétail  , 
elle  est  appelée  pomme  de  terre  à vache. 

2o.  ha'blanche  longue , d’une  excellente  qualité  ; e e 
est  encore  connue  sous  le  nom  de  blanche  tria nâazse 
parce  que  les  Irlandais  cultivent  particulièrement  cetl 

variété 

3".  ho  rouge  tangue . dont  la  forme  est  assez  commu- 
nément celle  d’un  rognon  ; sa  qualité  est  bonne 
40.  La  violette.  Cette  espèce  , un  peu  hâtive,  est  ut 

des  meilleures. 

5".  La  rouge  souri* , à laquelle  on  donne  auss.  e nom 
de  corne-de-vache.  Elle  est  un  pen  précoce  et  d une 

vient  de  Newv 

Yorck  , est  très-délicate  a manger.  _Tsiand  , 

r,o.  La  rouge  oblongue  , originaire  de  o 
est  généralement  d’un  goût  excellent.  . 

S».  La  pelure  d’oignon , d’une  assez 

tintement  féconde  et  fort  vigoureuse  ; sa  quaUté 

vaut  point  celle  des  rouges  longues  et  rondes  , 
nous  venons  de  parler. 
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io°.  La  rouge  ronde  ressemble  parfaitement  à la 
: ouge  obloDgue  ; elle  est  seulement  un  peu  plus 
précoce. 

ii  . La  petite  blanche,  connue  aussi  sous  le  nom  de 
P'  tite  chinoise  , est  fort  bonne  à manger. 

Quoique  les  variétés  des  pommes  de  terre  ci-dessus 
mentionnées  puissent  servir  indifféremment  à tous  les 
usages  , il  s’en  trouve  cependant  dans  le  nombre  qui 
doivent  les  faire  rechercher  de  préférence  selon  les 
dilférens  emplois.  La  ronde  jaunâtre  de  New -Yorck  , 
la  blanche  longue  , la  ronde  et  la  longue  rouge  , ayant 
îa  chair  plus  délicate  , doivent  être  destinées  pour  la 
table. 

Pommes  de  terre  en  salade.  Après  avoir  bien  lavé 
vos  pommes  de  terre  , faites-les  cuire  sous  la  cendre  , 
dans  un  four  , ou  bien  meltez-les  sans  eau  dans  un 
vase  de  terre  que  vous  couvrirez  hermétiquement. 
Placez  ce  vase  sur  un  feu  doux  , et  remuez  le  souvent 
sans  le  découvrir.  Lorsque  vos  pommes  de  terre  seront 
cuites,  vous  les  pelercz  toutes  chaudes  et  les  couperez 
par  rouelles  minces.  Meltez-les  dans  un  saladier  , et 
accommodez- les,  chaudes  ou  froides,  comme  une  salade 
ordinaire,  en  observant  néanmoins  qu’il  leur  faut  beau- 
coup plus  d’assaisonnement.  Vous  pourrez  y ajouter  des 
tranches  fort  minces  de  betteraves  blanches  et  des  cor- 
nichons confits. 

•Pommes  de  terre  à la  sauce  blanche.  Vos  pommes 
de  terre  étant  cuites  et  coupées  comme  nous  l’avons 
dit  ci-dessus  , lenez-les  le  plus  chaudement  possible. 
Vous  délayerez  de  la  fécule  de  pommes  de  terre  avec 
un  morceau  de  beurre  , du  bouillon  , sel  et  poivre  , sur 
un  feu  doux.  Aussitôt  que  cette  sauce  sera  suffisam- 
ment liée,  vous  y jeterez,  si  bon  vous  semble  , quel- 
ques anchois  hachés,  des  câpres,  et  en  arroserez  vos 
pommes  de  terre.  Servez  le  plus  chaud  que  vous 
pourrez. 
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Pommes  de  terre  au  blanc.  Mettez  les  dans  une 
casserole  avec  persil  et  ciboules  hachés:  vos  pommes 
de  terre  cuites  et  coupées  commes  celles  en  salade  ci- 
dessus  , faites-les  revenir , mouillez-les  avec  du  lait, 
ayez  soin  de  les  bien  tourner,  et  servez-les  avant 
qu’elles  bouillent. 

Pommes  de  terre  ci  la  crème.  Après  avoir  fait 
cuire  , épluché  et  coupé  vos  pommes  de  terre  , mettez 
dans  une  casserole  un  morceau  de  beurre  manié  avec 
de  la  farine  ; arrosez  avec  de  la  crème;  assaisonnez 
de  sel  et  gros  poivre;  tournez  cette  sauce  ; quand  elle 
sera  près  de  bouillir  , vous  jelerez  vos  pommes  de 
terre  dedans,  les  sauterez  et  les  servirez  bien  chaudes. 

Pommes  de  terre  en  matelote.  Coupez  en  tranches 
des  pommes  de  terre  cuites  comme  il  a été  dit  plus 
haut;  mettez-les  dans  une  casserole  avec  du  beurre  , 
du  sel  , du  poivre  , du  persil  et  de  la  ciboule  bien 
hachés;  saupoudrez  le  tout  d’un  peu  de  farine  ; mouil- 
lez-le  avec  du  bouillon  et  suffisante  quantité  de  bon 
vin.  Faites-les  bouillir  et  réduire  à courte  sauce. 

Pommes  de  terre  à la  provençale.  Coupez  en  tran- 
ches un  peu  épaisses  des  pommes  de  terre  cuites  ; 
mettez-les  dans  une  casserole  avec  de  bonne  huile , 
persil  , ciboules  , un  peu  d’ail  , le  tout  haché  bieu 
menu;  ajoutez-y  sel , gros  poivre,  jus  de  cition  ou  un 
filet  de  vinaigre  ; faites-les  chauffer  et  servez.  On  peut 
parer  ce  plat  de  quelques  anchois  dessales. 

Pommes  de  terre  a la  hollandaise.  Loisque  vous 
aurez  mis  vos  pommes  de  terre  en  pâle  comme  les 
précédentes,  passez  cette  pâte;  assaisonncz-la  de  sel  , 
poivre  et  fines  herbes  hachées  ; mouillez-la  avec  un 
peu  de  jus  de  bœuf;  formez-en  des  boulettes;  trempez- 
les  une  à une  dans  des  œufs  bien  battus  et  faites-les 
frire.  Vous  les  servirez  garnies  de  persil  frit. 

Pommes  de  terre  à la  sybarite . Procédez  en  tout 
comme  il  est  indiqué  ci-dcssus  pour  les  pommes  de 
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terre  à la  hollandaise  : hors  qu’au  lieu  de  mouiller 
voire  paie  avec  du  jus,  vous  le  ferez  avec  de  la  crème 

ou  dulail , et  mettrez  un  peu  de  sucre  en  poudre  à la 
place  de  poivre. 

pomme,  de  terre  à la  barigoule.  Prenez  des  pom- 
mes de  terre  crues,  d’une  moyenne  grosseur,  pelez-les 
et  mettez-Ies  cuire  dans  du  bouillon  gras  ou  maigre  et 
de  eau  , avec  un  peu  de  bonne  huile  , un  peu  de  sel 

<?uetedP°,Vre  ’idCS  raC1UCS  * ^UeI(ïues  , un  bou- 

juet  de  persil  garni  ; quand  ellerseront  cuites  et  qu’il 

aZs7h  -f  5 de  “r  ’ Jaissez  ,es  flire  »»  moment 
ans  huile  et  prendre  une  belle  couleur  ; vous  les 

>ei  virez  alors  avec  une  sauce  à l’huile , vinaigre  sel 
^ gros  poivre.  8 e ’ 

Pomme,  de  terre  à la  morue.  Pelez  des  pommes  de 
-ré  cruev  mettes  cuire  dans  l’eau  avefun  peu  de 
el  , lorsqu  el  es  seront  aux  trois-quarts  cuites , jetez-v 
m moiceau  de  morue  que  vous  laisserez  bien  cuire  - 
.gouttez-la  ainsi  que  les  pommes  de  terre  ; dressez  la 
aovuc  sur  un  plat  qui  aille  au  feu,  et  ^ourlla 
e pommes  de  terre  ; vous  les  couperez  en  deux  si 
Iles  sont  trop  grosses.  Mettez  avec  un  morceau  de 
eurre  , persil  ciboules  , échalotes  hachés,  un  peu  de 
-rJUS  ou  un  fi  et  de  vinaigre  , du  gros  poivre  ; placez 
>tre  plat  sur  le  fourneau  , à un  feu  doux  et  le  remuez 
>uvent  ; vous  servirez  votre  ragoût  bien  chaud  dès  qu’i  I 
^ra  suffisamment  pris  l’assaisonnement.  q 

Pomme,  de  terre  en  ciboulette,.  Réduisez  en  pâte 
is  pommes  de  terre  cuites  comme  il  est  dit  de  celles 
salade  » et  mêlez-Ies  bien  avec  une  égale  quan.hé 
. hachis  ft't  avec  des  parures  ou  restes  de  viande 
assaisonné  de  beurre,  sel , poivre,  persil , ciboules  ' 
liai otes  hachés  t liez  le  tout  avec  quelques  jaunes 
- œufs  et  rom.ez.en  des  boulettes  de  moyenne  gros- 
«r,  r.mpez.les  dans  des  blancs  d’œufs  fouedés  ; 
•ulez-les  dans  la  far.ne  et  failcs-les  frire.  Vous  les 

4l 
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4 . j „;i  cnit  avec  toule  saucé 

servirez  soit  garnies  de  persil , so.t  avec 

T"  leur  ^'Tr^iard  Faites  roussir  du  beurre  , 
Pommes  de  terre , a IJ- ^ ^ Mra  b;en  foncé 

délayez  de  1a  fan  , '1  ;vre  et  d’un  bouquet 

COU'-7'arnf.aàTouteZ  du  lard  gras  et  maigre  coupé 
de  persil  garni , 1 cuipe  à moitié  dans  le  roux  ; 

gros  des  , et  ^ ,,ommes  de  terre  crues  , 

"pvLLs  avoir  pelées  et  coupées.  Quand  elles  seront 

:r«,.  <»,«  «. 

,ireaefPres  de  lerre  cuit,  à Tg» 

( Vof.  pommes  de  .erre . « .^)  et 

une  casserole  avec  un  b eD  lemps  suv  un  bon 

gros  poivre  ; sautez  »,ec  une  sauce  à la 

r“c»ss'  s:  ::c r Z>  — .*•  yz- 

,e  pIu5  prompten^ut  ^ampignons,  Pe,ez  et  cou- 
Pommes  de  ter  cuites  dans  de 

pez  en  tranches  “P°™™comme  il  est  indiqué  pour 
l’eau  et  du  se  , los  dan5  une  casserole  avec 

celles  eu  salade  . - de  l’échalote  , le  tout 

de  la  ciboule  , des  ci»  P g beune  passez-les  sur  le 
haché  , un  bon  mor  farine;  tournez-les  bien 

feu  ; ajoutez-y  une  pm  bouj,lon  . assaisonnez-les  de 

et  mouillez-les  av  ,e  lout.  Aussitôt  que  la 

sel  et  gros  P°*"e  > f duile  _ Ï0US  la  lierez  avec 

sauce  sera  suffis»»»»  m0nient  de  servir,  du 


sauce  sera  de  servir,  du 

aesSleUcietrouTou  un  peu  fe  verjus  ; et  à défaut  de  Pur 
]Us  de  euro  , vinaigre. 


jus  de  citron  , u r ^ de  vinaigre. 
et  de  l’autre , un  p pe]ez  des  pomnies  de  terr< 
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longs  , trempez-lcs  dans  une  pâte  et  faites-Ies  frire  cle 
belle  couleur;  avant  de  les  servir  sur  table,  saupoudrez 
les  de  sel  blanc.  Vous  emploierez  de  préférence  pour 
I votre  pâte  de  la  farine  de  pommes  de  terre. 

Pommes  de  terre  en  ragoût.  Faites  cuire  de  bonnes 
[ pommes  de  terre  à moitié,  pelez-Ies,  coupez-les  en 
! *ranches  > metlez-les  dans  une  casserole  sur  un  feu 
1 doux  avec  un  bon  morceau  de  beurre;  mouillez-Ies 
t .avec  un  demi-verre  de  vin  blanc  et  deux  cuillerées 
I i espagnole  réduite  ou  du  velouté,  et  à défaut  de  l’un 
f de  1 a“lre » avec  du  consommé  ou  du  bouillon. 

I Achevez  de  les  faire  cuire  en  mijotant.  Quand  elles 
eront  cuites,  vous  dégraisserez  votre  sauce  et  la  fini- 
. ez  avec  un  morceau  de  beurre. 

Pommes  de  terre  au  beurre  noir.  Faites  cuire  des 
lommes  de  terre  de  la  manière  accoutumée;  pelez- 
:es,  coupez-les  en  morceaux,  et  arrangez-Ies  sur  un 
lot  ; entourez -les  de  persil  frit  en  branches.  Vous  les 
rrosez  avec  une  sauce  au  beurre  noir  , et  les  servez 
romptement.  (Voj.  Sauce  au  beurre  noir). 

Pommes  de  terre  à la  poêle.  Pelez  et  'coupez  en 
anches  minces  des  pommes  de  terre  que  vous  aurez 
U cuire  auparavant  ; meltez-les  dans  une  poêle  avec, 
es-peu  de  beurre  ou  de  graisse;  retournez-Ics  jus- 
ia  ce  qu’elles  soient  bien  colorées;  servez-Ies  sans 
uce.  Vous  pouvez  vous  en  servir  en  guise  de  croûtons 
: ï pain  au  beurre , pour  garnir  des  plats  d’épinards  . 

.--s  hachis  de  viande  et  des  mirotons. 

Pommes  de  terre  au  veijus.  Mettez  dans  une  cas- 
rrole  deux  cuillerées  de  verjus,  autant  de  coulis  sel 
3S  poivre  , ciboules  , échalotes  hachées  bien  menu  • 

; tes  en  sorte  que  votre  sauce  soit  bien  claire  ; faites- 
chauffer , et  jetez-y  vos  pommes  de  terre  cuites  et 
upees  en  tranchas  minces.  Vous  les  dresserez  après 
• avoir  fait  mijoter  quelques  minutes, 
f Pommes  de  terre  en  haricot.  Vos  pommes  de  terre 

' / 
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n’étanl  cuites  qu’à  moitié  , pelez-les  coupez-les  en 
deux  si  elles  sont  grosses  ; mettez- les  dans 
,-ole  où  vous  aurez  mis  outre  du  mouton  , et  ftn.ssez  les 
comme  un  haricot  aux  navets. 

Pommes  de  terre  aux  oignons.  Faites  roussir  e 
l'oienon  dans  du  beurre  , coupez  des  pommes  de  tel  re 
• cuites  et  mellez-les  finir  de  cuire  avec  cet 

oignon  roussi  ; mouillez  les  avec  du  bouillon  gras  ou  j 
maigre  ; ne  les  faites  que  mijoter. 

d , de  terre  ( Gâteau  de  ).  Faites  cuire  des 

uommTde  tre  sous  la  cendre , épluchez-les,  rédui- 

sez-les  en  pâte.  Vous  la  délayerez  avec  sut  ]aune 

SSb:  trsssxsK 

couleur  sous  le  four  de  campagne.  J 

, . lem  „our  garniture.  Vous  les  choisirez 

E Sîi==5=: 

ou  mêlées  avec. 


POSC1RE.  C'est  une 

dont  la  peau  «l ££ éc0Jde  Cran 
°°  nêeCePfruit  se  confit  en  bâtons  ou  par  tranches 
cXcoupant  en 

en^travers^dont'on  forme  des  bâtons  plus  ou  moins 


gros 


Les  qualités  du  pondre  e,  cellesducitrousont.es 
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mêmes  : on  fait  subir  au  premier  toutes  les  préparations 
du  second.  Voy.  Citroh. 

POPULO.  Liqueur  ; sorte  de  rossoli  léger  , déli- 
cat, qui  se  fait  ainsi.  Faites  bouillir  trois  pintes  d’eau  , 
et  les  laissez  refroidir  ; après  quoi , vous  y mettrez  une 
! pinte  d'esprit  de  vin  , une  pinte  de  sucre  clarifié  , demi 
verre  d’essence  d'anis  distillé,  autant  de  cannelle, 
î très-peu  de  musc  et  d’arabre  en  poudre.  Il  ne  faut  point 
que  le  sucre  cuise  en  le  clarifiant  ; il  se  candirait,  et 
ferait  des  nuages  dans  la  liqueur.  Celle  qui  nous  vient 
de  Marseille,  de  cette  espèce,  est  sujette  à se  gâter, 
parce  qu  on  la  fait  à l’eau  froide  ; au  lieu  que  , de  la 
[ façon  dont  nous  le  disons  , elle  ne  se  gâte  point. 

Populo  ( Autre  façon  défaire  le  ).  Prenez  une  pinte 
de  sirop,  ayant  de  la  consistance  ; mettez-y  une  pinte 
.un  bon  blanc  et  bien  clair,  et  autant  d’esprit  de 
vm.  Faites  chauffer  tant  soit  peu  pour  les  bien  mêler  ; 
lassez  le  tout  à la  chausse  avec  quelques  amandes 
idées  et  pilées,  et  un  peu  d’essence  d’anis. 


POTAGE.  Jus  de  viandes  cuites  à l’eau  bouillante, 
lans  lequel  on  fait  mitonner  ou  tremper,  des  croûtes  ou 
u pain  coupé  en  tranches  très-minces. 

Le  meilleur  bouillon  pour  les  potages  s’obtient  avec 
a viande  la  plus  fraîche  ; les  morceaux  de  bœuf  qu’on 
oit  préférer  pour  s’en  procurer  d’excellens,  sont 
Hm  tranche,  la  culotte  , les  charbonnées  , le  milieu  du 
umeau  , le  bas  de  l’aloyau,  et  le  gîte  à la  noix. 

Onconnait  plusieurs  potages,  tant  en  gras  qu’en 
WJgre,  sous  les  noms  de  bisques,  julienne,  oilles,  etc., 
u on  trouvera  à leurs  lettres  respectives.  Nous  avons 
■l  a l’article  Bouillon , qui  fait  le  corps  de  tous  les 
otages,  et  à 1 article  Coulis  , qui  les  nourrit,  tout  ce 
*u  il  y avait  à savoir  sur  ces  sujets. 

On  fait  des  potages  au  riz , au  vermicelle  , au  sagou , 
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iiux  lazagues,  à la  seinouille,  qui  ont  leur  mérite,  Poy. 

ces  mots.  - . , 

Les  pâles  d'Italie  fournissent  une  grande  variété  de 
potages  farineux,  et  l'on  peut,  avec  leur  secours , en 
préparer  d'un  grand  nombre  d especes. 

On  sert  aussi  les  macaronis  en  potage  , soit  au  gras, 
soit  au  maigre  ; mais  dans  tous  les  cas  le  fromage  y est 
d’obligation. 

Potage  au  naturel.  On  met  dans  une  soupière  des 
croûtes  bien  préparées,  sur  lesquelles  on  verse  assez 
de  bouillon  pour  les  faire  tremper;  au  moment  de  ser- 
vir le  potage , on  y renverse  du  bouillon  en  assez  grande 
quantité  pour  que  le  pain  baigne  facilement.  On  peut 
ajouter  des  légumes  dessus.  Il  faut  bien  se  garder  de 
faire  bouillir  le  bouillon  avec  le  pain  , parce  que  celte 
opération  ôte  la  qualité  du  bouillon.  a 

Potage  de  croûtes  au  pot.  Emincez  des  croules  de 
pain  peu  chargées  de  mie;  mettez-les  dans  un  plat 
creux , et  versez  dessus  du  bouillon  et  de  la  graisse  du  i 
pot  ; posez-les  sur  le  feu  jusqu'à  ce  qu’elles  soient  gra-  | 
tinées  ; ayez  trois  entames  de  pain  dont  vous  utez  la 
mie;  trernpez-Ies  dans  la  graisse  du  bouillon;  ap.es 
les  avoir  assaisonnées  d’un  peu  de  sel  et  de  gros  poivre, 
vous  les  placerez  droites  sur  votre  gratin  ; au  moment 
de  servir  , égouttez-en  la  graisse  pour  que  le  potage  soit 
à sec  • alors  , mettez  du  bouillon  dans  un  vase  pour  que 
chaque  convive  en  verse  à volonté  sur  son  assiette,  ou 

il  aura  mis  du  pain  et  du  gratin.  . , 

Potage  aux  choux.  On  fait  blanchir  une  demi-heure 

dans  l’e°au  bouillante  deux  choux  de  moyenne  grosseur 

coupés  en  quatre  ; après  les  avo.r  rafraîchis,  egoulte 
et  ficelés,  on  met  dons  le  fond  d'une  casserole  d« 

, tanches  de  venu  que  l'on  couvre  de  lacd  ; on  y place 
les  choux,  auxquels  ou  fait  une  couverture  de  lard  en 
ajoutant  dessus  deux  carottes  deux  o, gnons  el  " 
clous  de  girolle.  Les  choux  cu.ts , on  trempe  le  pot«8« 
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comme  celui  au  pain  , c’est-à-dire  avec  du  bouillon; 
puis  on  égoutte  les  choux  et  on  les  met  sur  le  potage  ; 
on  passe  le  fond  de  la  cuisson  des  choux , on  le  dé- 
graisse, et  on  le  verse  sur  le  potage. 

On  peut  encore  faire  ce  potage  d’une  autre  manière. 
Après  avoir  fait  blanchir  les  choux,  les  avoir  pressés 
et  ficelés,  on  les  met  dans  une  casserole  avec  des  ca- 
rottes et  des  oignons  ; on  les  mouille  avec  le  gras  du 
bouillon,  et  on  les  fait  mijoter  deux  heures,  plus  ou 
moins,  selon  la  qualité  des  choux,  jusqu’à  ce  qu’ils 
soient  cuits. 

Potage  aux  petits  oignons  Lianes.  Après  avoir  pré- 
paré votre  potage  comme  celui  au  naturel , épluchez 
une  soixantaine  de  petits  oignons  plus  ou  moins,  sui- 
vant la  grandeur  du  potage  à faire  , en  faisant  attention, 
en  les  épluchant,  de  ne  pas  les  écorcher  ni  les  décou- 
ronner; les  ayant  fait  blanchir,  mellez-les  dans  du 
bouillon  avec  un  petit  morceau  de  sucre;  tâchez  que 
votre  bouillon  soit  assez  abondant,  pour  que  le  pain 
baigne  à l’aise  dans  la  soupière,  et  servez. 

Potage  au  pain.  Coupez  du  pain  en  lames  très- 
minces  dans  une  soupière;  vous  aurez  préalablement 
fait  cuire  des  légumes  ; versez  votre  bouillon  sur  le 
pain,  ayant  le  soin  d’écumer  et  de  dégraisser  votre  po- 
tage, sur"  lequel  vous  arrangez  vos  légumes  au  moment 
de  servir. 

Potage  au  pain  et-  à la  purée.  On  met  de  la  purée 
dans  du  bouillon  maigre,  que  l’on  fait  bouillir  ensemble, 
mais  très  peu  de  temps,  de  crainte  que  le  potage  ne 
prenne  de  l’âcreté  : on  dégraisse  ensuite  le  potage,  et 
on  le  verse  sur  le  pain  un  demi-quart  d’heure  avant 
de  servir. 

Potage  aux  carottes  nouvelles.  Choisissez  de  préfé- 
rence , pour  la  confection  de  ce  potage  , des  carottes 
rouges;  après  les  avoir  coupées  et  tournées  en  petits 
hâtons  de  la  même  longueur  et  de  la  même  grosseur  , 
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vous  les  faites  blanchir , les  mettez  dans  du  bouillon  , et 
les  faites  bouillir  jusqu’à  ce  qu’elles  soient  cuites  ; au 
moment  de  servir,  vous  les  versez  dans  la  soupière  où 
vous  aurez  mis  tremper  votre  pain,  comme  au  potage 
au  pain. 

Potage  aux  navets.  On  prépare  les  navets  comme  il 
est  indiqué  ci-dessus  pour  les  carottes;  on  les  saute 
dans  le  beurre  jusqu’à  ce  qu’ils  soient  un  peu  revenus; 
après  les  avoir  fait  égoutter  dans  une  passoire  , on  dis- 
pose le  potage  comme  celui  des  carottes. 

Potages  divers  au  vermicelle.  V oy.  Vermicelle. 

Potage  à la  Monaco.  On  coupe  des  mies  de  pain  en 
petits  carrés  de  trois  lignes  d’épaisseur,  longs  de  deux 
pouces  et  demi , et  larges  d’un  pouce  et  demi  ; on  poudre 
ces  mies  de  sucre  bien  fin,  et  on  les  fait  griller  sur  un 
feu  doux,  afin  qu’elles  ne  prennent  pas  trop  de  couleur  ; 
on  en  met  ce  qu’il  faut  dans  la  soupière,  pour  que  le 
potage  ne  soit  pas  trop  épais;  au  moment  de  servir,  versez 
du  lait  lié  sur  votre  pain.  Ce  potage  se  fait  aussi  sans 
être  lié. 

Potage  à la  Grimod  de  la  Reynière.  Mettez  dans  une 
moyenne  marmite  un  chapon  bien  troussé,  comme 
pour  le  potage  au  riz  ; deux  pigeons,  un  morceau  de 
tranche  de  bœuf  de  trois  livres  , le  tout  bien  ficelé  ;^r  em- 
plissez cette  marmite  de  bon  bouillon  ; après  l avoir 
écumée  , garnissez-la  de  carottes  , navets  , oignons , ce- 
léri  poireaux,  et  deux  clous  de  girofle.  Vos  viandes 
cuites  , au  moment  de  servir  , mettez  le  chapon  et  les 
deux  pigeons  dans  un  plat,  avec  des  laitues  entières,  de 
petits  oignons  , des  carotteset  des  navets  coupés  en  gros 
dés  ; de  ces  trois  sortes  de  légumes  en  grande  quantité 
et  cuits  comme  pour  la  Garbure  au  hameau  (Foy.  ce 
mot  ).  Vos  légumes  cuits,  dressez- les  sur  le  chapon  et 
les  pigeons,  de  manière  qu’ils  forment  buisson  , passez 
le  bouillon  de  votre  marmite  au  travers  d’une  serviette 


fine  ou  d’un  tamis  de  soie  : servez  à côté  de  votre  piaf 
un  pot  plein  de  bouillon  bien  chaud  et  d’un  bon  sel. 
Potage  au  ris  au  lait.  Voy.  Riz. 

Potage  au  ns  au  lait  d' amandes . Voy.  Riz. 

Potage  au  ris  à la  turque.  Voy.  Riz. 

Potage  au  ris  à la  Créole.  Voy.  Riz. 

Potage  au  ris  à l’italienne.  Voy.  Riz. 

Potage  à la  provençale.  Ou  inet  dans  une  casserole 
une  demi-livre  d’huile  d’olive,  avec  trois  oignons  émin- 
> c es  , deux  gousses  d’ail  , un  peu  de  laurier , et  une 
poignée  de  persil  en  branches  ; on  fait  frire  le  tout 
; légèrement  sur  un  fourneau.  On  mouille  le  potage  avec 
une  pinte  d’eau  , assaisonnée  de  sel  , poivre  et  mus- 
:ade.  On  fait  cuire  dedans  un  merlan , une  sole  et  un 
..petit  turbot  ; le  poisson  cuit,  on  l’égoutte  sur  un  plat. 
rLe  bouillon  étant  passé  au  tamis , on  le  fait  bouillir  et 
jn  met  dedans  une  pincée  de  feuilles  de  fenouil  ba- 
sées; après  avoir  versé  le  bouillon  dans  une  soupière, 
avec  des  croûtons  frits  dans  l’huile  , on  sert  chaude- 
nent. 

A defaut  d’huile  pour  ce  potage  , on  peut  se  servir 
le  beurre. 

Potage  économique  de  Rumjort.  On  fait  bouillir 
nsemble  , dans  une  chaudière , de  l’eau  et  de  l’orge 
inondé  ; on  y joint  ensuite  des  pois,  et  l’on  continue 
' nsuite  la  cuisson  pendant  deux  heures  à un  feu 
oujours  modéré;  on  y ajoute  des  pommes  de  terre 
[pluchées,  et  l’on  prolonge  la  cuisson  pendant  une 
* eure  > en  ayant  soin  de  remuer  sans  cesse  ce  mélange, 
our  broyer  entièrement  les  pommes  de  terre,  et  pour 
eéduire  le  tout  en  pâte;  après  quoi  on  met  du  vinaigre 
t du  sel , et  on  ajoute  les  tranches  de  pain  au  moment 
ïulement  de  servir  le  potage. 

Potage  aux  menues  herbes.  On  a deux  laitues,  une 
oignée  d’oseille,  du  cerfeuil,  que  l’on  épluche  et 
u’on  lave  avec  soin;  on  concasse  les  feuilles  de  Iai- 
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tues,  dont  on  rejette  les  côlons;  on  concasse  aussi 
l’oseille  et  le  cerfeuil;  on  tire  du  derrière  de  la  mar- 
mite du  bouillon  qu’il  faut  passer  au  tamis  ; après  a\oii 
fait  fondre  les  herbes  , on  les  mouille  avec  du  bouillon 
pour  les  faire  cuire;  leur  cuisson  achevée  , on  trempe 
le  potage  avec  du  bouillon  , et  on  arrange  ses  herbes 
sur  le  potage. 

Potage  aux  herbes  maigre . Vous  coupez  en  blets 
une  poignée  d’oseille  , ainsi  que  deux  laitues  en  y joi- 
gnant forte  pincée  de  cerfeuil  ; vous  passez  le  tout  dans  le 
beurre  ; quand  le  tout  est  bien  fondu  , mouillez  avec  de 
l’eau,  du  sel  et  du  gros  poivre;  faites  bouillir  une 
demi-heure,  et  au  moment  de  servir  ajoutez-y  une 

liaison  de  trois  œufs. 

Potage  aux  poireaux.  V oy.  Poireaux. 

Potage  à la  Pourceaugnac.  On  délaie  douze  ou 
quinze  jaunes  d’œufs  dans  une  pinte  de  bouillon  , que 
l’on  passe  plusieurs  fois  à l’étamine  ; on  met  cet  ap- 
pareil dans  un  moule  ou  un  vas'* , afin  de  pouvoir  le 
faire  prendre  au  hain-marie;  lorsqu’il  est  bien  pris,  ou 
verse  du  bouillon  chaud  dans  une  soupière  , puis  avec 
une  écumoire  on  prend  de  ces  œufs,  de  manière  que 
cela  forme  des  soupes  que  l'on  met  daus  la  soupière  ; 
il  faut  que  le  potage  en  soit  bien  garni.  . 

Potage  savant.  Faites  rôtir  une  vieille  perdrix  fraî- 
chement tuée  ; ayez  une  cinquantaine  de  marrons  de 
Lyon  bien  rôtis  et  bien  épluchés  ; faites-les  cuire  dans 
un  bon  empotage.  Otez  la  peau  et  désossez  volve  per- 
drix, et  pilez  en  bien  la  chair;  égouttez  ensuite  vos 
marrons  , et  mettez-les  dans  un  mortier  avec  la  chair 
déjà  pilée  de  la  perdrix;  pilez  et  amalgamez  le  tout 
ensemble  , et  passez-le  ensuite  à l’étamine  avec  expres- 
sion : faites  mitonner  du  pain  de  potage,  et  me  ez  e 
avec  votre  résidu  , en  procédant  comme  pour  une  puree 

de  lentilles.  . , 

potage  à l'allemande.  On  fait  bouillir  une  pinte  de 
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bouillon  duos  une  casserole;  ou  prépare  dans  une  ter- 
rine trois  jaunes  d’œufs , avec  une  cuillerée  et  demie  à 
; bouche  de  fécules  de  pommes  de  terre,  uue  cuillerée  de 
L fromage  de  parmesan  râpé,  et  une  pincée  de  gros  poivre; 
on  mêle  le  tout  ensemble,  en  y ajoutant  un  œuf  entier 
et  un  peu  de  crème  double  : il  faut  que  l'appareil  soit 
| assez  liquide  pour  passer  au  travers  d’une  passoire  ; 

I alorson  le  fait  passer  rapidementdanslebouillou  bouil- 
lant ; cinq  minutes  de  cuisson  sont  suffisantes  : on  verse 
le  potage  dans  une  soupière  ; et  on  sert  du  fromage 
| râpé  à part. 

Potage  à l’italienne. On  fait  cuire  du  macaroni, comme 
j le  riz,  dans  du  bouillon  gras,  le  meilleur  possible  -.quand 
il  est  cuit,  on  met  au  fond  d’un  plat  creux  un  lit  de 
; macaroni  et  un  lit  de  fromage  de  Parmesan  ou  de 
' Gruyère  râpé  : on  remet  du  macaroni  sur  le  fromage  et 
du  fromage  sur  le  macaroni  , en  continuant  ainsi  jus- 
qu’à la  fin  , qui  doit  être  un  lit  de  fromage  ;on  fait  mi- 
: tonner  son  potage  à petit  feu;  on  promène  la  pelle 
rouge  sur  le  fromage,  pour  lui  donner  de  la  couleur; 
on  met  un  peu  de  bouillon , et  on  sert  chaud. 

Potage  au  laurier  d'amande.  Faites  bouillir  uue 
chopine  de  lait  avec  deux  feuilles  de  laurier  d’amande. 
Taillez  des  croûtons  de  mie  de  pain  en  rond  , glacés  au 
! four  de  campagne  ; mettez  ces  croûtons  dans  une  sou- 
: pière  avec  un  peu  de  sucre , fleur  d’orange,  sel , et  deux 
i jaunes  d’œufs;  versez  votre  lait  bouillant  en  remuant 
-?otre  potage,  afin  d’empêcher  les  jaunes  d’œufs  de 
tourner,  et  servez.  Ce  potage  se  mange  après  les 
! huîtres. 

Potage  au  sagou.  Voy.  Sagou. 

Potage  au  céleri.  Coupez  en  dés  bien  égaux  deux 
! bottes  de  céleri , que  vous  lavez  à plusieurs  eaux  et  que 
vous  faites  blanchir;  après  l’avoir  fait  égoutter  et  ra- 
raichir , faites-Ie  cuire  avec  du  bon  consommé  et  un 
»>peu  de  sucre.  Quand  le  céleri  est  cuit,  vous  le  versea 
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dans  une  purée  de  pois  ou  de  lentilles,  en  place  de 
croûtons. 

Potage  à la  Canicrani.  Procurez-vous  d’abord  de  vé- 
ritables macaronis  de  Naples,  et  d’excellent  fromage  de 
Parmesan  , avec  de  l’excellent  beurre  de  Gournay  ou 
d’Isigni , selon  la  saison  ; environ  deux  douzaines  de  foies 
de  poulets  gras  , d’une  raisonnable  grosseur  ; du  céleri 
et  de  toutes  sortes  de  légumes  potagers,  tels  que  choux, 
carottes  , panais  , poireaux  , navets  , etc.  , etc. 

Commencez  par  hacher  bien  menu  les  foies  de 
poulets,  le  céleri  et  les  légumes;  faites  cuire  le  tout 
ensemble  dans  une  casserole  avec  du  beurre. 

Pendant  ce  temps  faites  blanchir  les  macaronis;  as- 
saisonnez-les  de  poivre  et  d’épices  finesj  et  laissez-les 
bien  égoutter. 

Prenez  ensuite  la  soupière  que  vous  devez  servir  sur 
table  , et  qui  doit  aller  sur  le  feu  adressez  au  fond  un 
lit  de  macaronis  ; par  dessus,  un  lit  de  hachis  précité  ; 
enfin  un  lit  de  fromage  de  Parmesan.  Recommencez 
ensuite  dans  le  même  ordre  , et  élevez  les  assises  de  ce 
bâtiment  jusques  vers  les  bords  de  la  soupière  ; remet- 
tez-la  ensuite  sur  un  feu  doux , et  laissez  mitonner  le 
tout  pendant  un  temps  convenable. 

Potage  aux  pointes  d'asperges.  V oj.  Asperges. 

Potage  à l'anglaise.  Ayez  quatre  livres  de  gigot  ou 
d’épaule  de  mouton  que  vous  ficelez  et  mettez  dans 
une  marmite,  avec  une  botte  de  navets,  quatre  gros 
oignons  , quatre  pieds  de  céleri , deux  clous  de  girofle, 
un  peu  de  gingembre  ; mouillez  le  tout  avec  du  bouil- 
lon; faites  écumer  votre  marmite,  et  laissez  mijoter 
auprès  du  feu  pendant  trois  heures.  Au  moment  de 
servir,  dégraissez  bien  votre  bouillon,  servez-le  dans 
une  soupière  avec  la  viande  et  les  légumes  ensemble , 
si  le  bouillon  se  trouve  chargé  d’écume,  il  faut  le  passer 
à travers  un  tamis. 

Potage  aux  choux-feurs.  Faites  cuire  deux  têtes 
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de  choux-fleurs;  étant  cuites v égouttez-Ies,  et  même 
pressez-les  un  peu.  Vous  aurez  un  peu  de  béchamel 
j maigre  bien  réduite,  que  vous  liez  avec  six  jaunes 
! d'œufs , un  quarteron  de  beurre  fin  , sel , gros  poivre  et 
, un  peu  de  muscade  ; mêlez  vos  choux-fleurs  avec  votre 
, béchamel;  laissez-les  refroidir , et  moulez-Ies  ensuite 
de  la  grosseur  d’un  oeul  de  pigeon  dans  de  la  larine; 
faites-les  frire  dans  du  beurre  clarifié , égouttez-les , 
mettez-les  dans  votre  soupière  , et  versez  dessus  du 
consommé  ; vous  aurez  du  fromage  de  Parmesan  râpé 
i à part. 

Potage  à la  pclacre.  Faites  cuire  des  pommes  de 
i terre  à l’eau;  étant  cuites  , coupez- les  par  tranches, 
en  forme  de  sous  ; faites  bouillir  du  bouillon,  dans  le- 
; quel  vous  mettrez  une  poignée  de  fenouil  haché,  et 
laissez  bouillir  le  tout  u.u  quart-d’heure  ; versez  ensuite 
ce  bouillon  sur  les  pommes  de  terre  que  vous  aurez 
mises  dans  la  soupière.  Faites  en  sorte  qu’il  y ait  assez 
de  pommes  de  terre  pour  tenir  lieu  de  pain. 

Potage  au  riz  et  à la  volaille.  On  choisit  d’abord 
un  excellent  chapon  ; on  le  flambe , on  le  vide  , et  on 
tui  trousse  les  pattes  en  dedans,  de  façon  qu’on  n’en 
’ *ro'e  phis  que  les  ergots  ; on  le  met  cuire  dans  la  mar- 
nite  ordinaire  des  pots  au  feu  : on  fait  cuire  une  demi- 
ivre  de  riz  épluché  et  lavé,  comme  il  faut,  dans  le 
Jouillon  du  chapon  , que  l’on  ne  dégraisse  point;  ou  y 
•net  de  bon  jus  pour  le  colorer.  Quand  le  riz  est  cuit , 
>as  trop  épais  et  de  bon  goût,  on  le  dresse  dans  un 
ulat , le  chapon  au  milieu  , et  l’on  sert. 

Potage  aux  œufs  pochés.  Ayez  des  œufs  pochés,  ra- 
raichis  et  parés  de  manière  à ce  qu’ils  soient  propres 
■ i mettre  dans  votre  soupière  ; vous  aurez  de  bon  bouil- 
on  que  vous  verserez  sur  les  œufs  qui  seront  dans  la 
soupière;  dix  minutes  avant  de  servir,  jetez  dans  votre 
louillon  un  peu  de  gros  poivre. 

Potage  au  coulis  de  marrons.  On  a cent  bons  raatv 
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rons  bien  choisis , dont  on  ôle  la  première  peau  : on  les 
met  dans  une  tourtière  .entre  deux  feux,  ou  dans  une 
poêle  pour  les  dépouiller  de  la  seconde  peau.  On  les  met 
ensuite  dans  une  petite  marmite  pour  les  faire  cuire 
avec  du  bouillon  dans  lequel  on  verse  du  bon  jus  de 
viande  : les  marrons  cuits  de  cette  manière  , on  met 
ceux  qui  sont  entiers  à part,  et  on  écrase  les  autres 
qu’on  passe  à l’étamine  pour  en  faire  un  coulis.  On 
fait  avec  d’excellent  bouillon,  mitonner  le  potage, 
dans  lequel  on  met  son  coulis  de  marrons;  on  garnit  les 
bords  du  plat  de  ceux  qui  sont  restés  entiers  , et  1 on 

aux  petits  pois.  Faite!  blanchir  légèrement 
vos  rois , puis  jetez-Ies  dans  la  moitié  de  bouillon 
qui  doit  être  employé  dans  le  potage  ; laues-les  bou  1- 
lir  une  demi-heure  plus  ou  moins  , selon  la  quantité 
des  pois  ; ajoutez  un  petit  morceau  de  sucre  , et  trem- 
pez votre  potage  comme  celui  au  pain. 

Potage  à la  bourguignonne.  Apres  avoir  émincé  six 
grosses  carottes  , autant  de  gros  oignons  quatre _ gros 
uavets,  autant  de  poireaux,  trois  pieds  de  cele  , 
«citez  dans  une  casserole  un  morceau  de  beurre  suffi- 
ra  t gros  comme  la  moitié  d’un  œuf  de  sucre  , avec 
vos  légumes  que  vous  passez  à blanc,  c’est-à-dire  aux- 
quels vous  ne  laissez  pas  prendre  couleur  en  les  faisan 
revenir  sur  le  feu;  si  vous  voyez  quelles  veulent 
prendre  couleur,  mouillez-les  de  bouillon  et  fa, tes- 
tes mijoter  deux  heures  sur  le  feu;  passez-les  ensuite 
[ l’étamine  , puis  clarifiez  votre  purée  ; qu  elle  ne  soit 
pas  trop  épaisse  ; trempez  votre  pam  avec  de  bon 

b°*e  dit faubonne.  Les  légumes  que  l’on  emploie 
nnr  ce  potage  sont  les  mêmes  que  ceux  pour  la  ju- 
lienne ( \oy . Joliesse  ) , excepté  qu’il  faut  les  couper 
en  dés  • on  concasse  l’oseille  et  la  laitue  ; on  passe  de 
même  les  racines  au  beurre,  puis  les  poireaux  e.  les 


| >erbes , lout  ensemble  ; on  mouille  avec  du  bouillon 
I n quantité  suffisante  pour  le  potage , et  ou  trempe 
[ -’Oinme  le  potage  au  pain. 

Polage  à la  purée  de  lentilles.  Après  avoir  fait 
s /otre  purée  comme  il  est  indiqué  à l’article  Purée 
T or.  ce  mot.  ),  vous  la  versez  sur  vos  croûtes  an 
: «ornent  de  servir,  afin  que  le  pain  ait  le  temps  de 
| remper. 

Potage  ù la  parce  de  haricots.  Vous  préparez  votre 
i »urée  comme  il  est  indiqué  à cet  article  ( Voy.  PoréeJ. 

| > ous  y ajoutez,  au  moment  de  la  verser  sur  vos  croûtes, 

| n morceau  de  beurre , que  vous  faites  fondre  eu 
aornant  la  purée  autant  qu’il  est  nécessaire.  Avant 
! e servir  votre  potage,  assurez-  vous  s’il  est  d’un  bon  sel. 

Potage  à lu  di  Artois.  On  passe  des  croûtons  dans 
i 2 beurre,  c esl-à-dire  , qu’on  les  fait  frire  jusqu’à  ce 
u ils  soient  blonds  ; ces  croûtons  faits  avec  la  mie  de 
ain,  peuvent  être  taillés  en  rond,  en  ovale  , ou  en 
ros  dés.  On  fait  une  purée  de  pois  verts  ( Voy.  Pois 
•erts);  on  la  mouille  avec  du  bouillon  , jusqu’à  ce 
u’elle  soit  assez  claire  pour  le  potage  ; au  moment  de 
i servir , on  y fait  fondre  un  morceau  de  beurre,  et 
nn  la  verse  en  même  temps  sur  les  croûtons. 

Potage  à la  Chantilly.  Préparez  des  croûtons  comme 
ans  l’article  précédent;  préparez  aussi  une  purée  de 
•ntilles  à la  reine  ( Voy.  Püre'e  ) ; vous- la  clarifierez, 
vous  y mettrez  gros  comme  un  œuf  de  beurre  , que 
ms  laisserez  fondre  sans  le  mettre  sur  le  feu;  ne  versez 
Mtre  purée  sur  le  potage  qu’au  moment  de  servir,  après 
"us  être  assuré  qu’il  est  d’un  bon  sel. 

Potage  à la  royale.  On  coupe  le  pain  comme  pour 
potage  à la  monaco , dont  nous  avons  parlé  dans 
un  des  précédens  articles;  on  passe  les  mies  dans  du 
2urre  , comme  il  est  expliqué  au  potage  des  croûtons; 
i met  le  nombre  de  croûtons  nécessaires  pour  que  le 
•"tage  ne  soit  pas  trop  épais  ; au  moment  de  servir  , 
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on  verse  sur  eux  du  lait  lié  , qui  soit  un  peu  sucré  ; on 
y ajoute  aussi  cinq  ou  six  grains  de  sel. 

P otage  aux  grenouilles.  Poy.  G remouilles. 

Potage  ci  la  chicorée  à Peau.  Procurez-vous  quatie 
ou  cinq  chicorées  frisées  que  vous  émincerez  , ayant  le 
soin  d’en  supprimer  les  côtons  ; passez  votre  chicorée 
émincée  dans  un  morceau  de  beurre  , en  prenant  garde 
de  la  laisser  roussir;  mouillez-la  avec  de  Peau  ; votre 


chicorée  ayant  bouilli  trois  quarts-d’heure  , au  moment 
de  servir  votre  potage  , dans  lequel  vous  aurez  mis  du 
sel,  du  gros  poivre  et  un  peu  de  muscade,  vous  le 
lierez  avec  trois  œufs,  et  vous  le  verserez  sur  votre 

pain.  . . 

Potage  à la  reine.  On  lève  les  chairs  de  trois  ou 

quatre  poulets  cuits  k la  broche  et  refroidis  ; on  les 
pile  avec  deux  grandes  cuillerées  de  riz  qui  n’aura  cuit 
qu’un  quart-d’heure  dans  l’eau  bouillante.  Les  blancs 
de  volaille  et  le  riz  bien  pilés  ensemble  , on  délaie  la 
purée  avec  du  bon  consommé , et  on  la  passe  à l’éta- 
mine ; lorsque  la  purée  est  passée,  on  la  mouille 
avec  du  consommé,  pour  qu’elle  ne  soit  ni  tiop 
claire  ni  trop  épaisse  ; on  prépare  des  ci  outes 
comme  pour  le  potage , et  un  quart-d’heure  avant  de 
servir  on  les  mouille  avec  du  consommé  bouillant. 
Dans  le  consommé  , on  met  les  débris  de  volaille , 
que  l’on  laisse  mijoter  sur  un  petit  feu  pendant  deux 
heures  : cela  fait , on  passe  le  bouillon  à travers  une 
serviette  fine  ou  un  tamis  de  soie;  on  verse  la  purée  au 
moment  de  servir;  que  le  potage  soit  bien  chaud  et 
qu’il  soit  d’un  bon  sel. 

Ce  potage  se  fait  aussi  au  riz,  que  l’on  fait  crever  au 
court-bouillon  , afin  qu’on  puisse  le  mélanger  avec  la 

purée.  i _ 

Potage  à la  purée  de  gibier.  Voy.  1 urée.  i 
Potage  aux  ciuenelles  de  ‘volaille.  Apres  avoir  îac 
et  pilé  les  quatre  filets  de  deux  poules,  on  les  passe  au 


tamis  à quenelles;  on  fait  une  panade  avec  un  petit  pain 
à cale  que  l’on  mouille  avec  un  peu  de  lait;  on  la  fait 
dessécher  par  le  feu  comme  de  la  pâle  à choux , en  y 
joignant  deux  jaunes  d’œufs  et  un  peu  de  beurre.  Lors- 
qu’elle ne  colle  plus  au  doigt,  on  la  fait  refroidir.  On 
pile  le  tout  ensemble  , avec  un  quarteron  de  beurre  fin 

I assaisonné  de  sel , d’épices,  de  muscade,  d’un  peu  dé 
Iromage  de  parmesan  râpé  et  d’un  peu  de  gros  poivre. 
11  laut  bien  mêler  le  tout  ensemble,  et  mouiller  avec 
trois  œufs  entiers.  Après  avoir  moulé  les  quenelles  avec 
des  cuillers  à café,  on  les  place  sur  les  couvercles  de 
casserole  beurrés.  On  prépare  du  consommé  , dans 
lequel  on  a lait  cuire  les  carcasses  de  poules;  le  con- 
sommé étant  bien  clarifié,  on  le  fait  bouillir,  et  on 
; joche  les  quenelles  dedans  au  moment  de  servir.  Alors 
m verse  le  potage  dans  la  soupière  avec  du  parmesan 
apé  à part. 

Potage  au  lait.  Voy.  Lait. 

POTIRON  ou  POTÜRON.  Espèce  de  citrouille 
i rrondie  , dont  l’écorce  est  quelquefois  chargée  de 
: ubercules  semblables  à des  verrues.  Son  fruit  est 
| 'un  grand  usage  dans  les  cuisines  de  la  petite  propriété, 

I t s’accommode  comme  la  citrouille.  Voy.  Citrouille.' 

POULARDE.  Jeune  poule  qu’on  a engraissée 
llmme  ^ chapon.  C’est  l’un  des  plus  fins  et  des  plus 
xculens  rôtis  qui  aient  jamais  honoré  la  broche. 

La  poularde  de  sept  ou  huit  mois  est  la  meilleure 
; CelIe  tlue  l’on  doit  P^férer.  Sa  chair  n’en  est  que 
lus  succulente.  Les  poulardes  les  plus  estimées  sont 
dles  du  Mans  et  du  pays  de  Caux  ; plus  vieilles  d’un 
• » , elles  ont  souvent  pondu  ; alors  elles  ont  le  derrière 
»uge  et  très-fendu.  Sa  chair  alors  n’est  propre  qu’à 

ire  des  quenelles  et  du  bouillon. 

‘ 0n  ne  compte  pas  moins  de  manières  de  manger  à 
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la  broche  les  poulardes  que  les  poulets.  Les  pou  arde» 
dans  cet  état , se  servent  à la  Jamaique  , à la  Yi  eroy, 
aux  cerneaux,  aux  écrevisses,  aux  olives,  aux  petits 
œufs,  aux  huîtres,  etc.  Si  c’est  en  ragoût  qu on  les 
préfère , on  aura  à choisir  à la  provençale  , a fclou  - 
fade,  en  ballons,  en  croustade,  a l’anguille,  a la 
crème  , etc. , etc.  Mais  , cependant  nous  oserons  dire 
nue  c'est  déshonorer  une  poularde  fine  que  de  la 
Loger  autrement  qu’à  la  broche.  Elle  vaut  tant  par 
elle-même , que  c’est  l’enlaidir  que  de  chercher  à la 

PTuWe  e»  entrée  de  broche.  Après  avoir  épluché 
et  vidé  par  la  poche  une  belle  poularde  , flambez-la 
légèrement;  refaites-lui  les  pattes  et  prenez 
d’en  rider  la  peau  ; supprimez-en  le  brechet,  et  fa.tes 
attention  surtout  à ne  pas  crever  l’amer  : mau.ee  dans 
une  casserole  , avec  une  cuiller  de  bois , 
de  beurre  que  vous  assa, sonnez  d’un 
d’un  peu  de  sel  ; 

frotté  l’estomac  d’un  Lr0n,  auxquelles 

sel,  et  couvie  blanc*  enveloppez  la 

vous  aurez  ôté  les  pepms^e  ^ fe„illes  de 

ensuite  de  bai  des  de  > £ ]es  deux  bouts; 

papier  liées  sur  votre  h ^ ^ f>ile!.,,  cuire 

posez-la  sur  la  moc  achevée , déballez-la  , et 

environ  une  heure;  1 cutsson  ac  re  ^ ^ 

après  l’avoir  egoultee  , seivtz 

'“pjZZTZ^e  accompagnée  Après  avoir 
fouLurut  a nmllarde  fendezda  sur  le  dos, 

préparé  et  pare * vo  P ^ ¥aites  une  farce  de 

dans  la  crème,  le  loot 


POU  4|W 

hache  el  pilé  ; étendez  celle  farce  sur  voire  poularde. 
Faites  un  ragoût  d'ortolans  , cailles  ou  pigeons,  avec 
les  ingrédiens  nécessaires;  mouillez  de  jus  et  laissez 
mitonner  ; alors  dégraissez  , et  liez  d’un  coulis  de  veau 
et  de  jambon.  Votre  ragoût  refroidi,  metlez-le  sui 
votre  farce;  couvrcz-le  légèrement  de  la  même  farce., 
Renfermez  votre  poularde  et  cousez-Ia.  Enveloppez  la 
de  tranches  de  veau  et  de  jambon  , bardes  de  lard  , 
i fines  herbes,  poivre  et  sel;  cela  fait,  couvrez  votre 
! volaille  de  feuilles  de  papier;  ficelez,  mettez Ja  la 
F broche  el  faites  cuire  à petit  feu.  Ensuite,  après  l’avoir 
déficelée  , servez-la  avec  de  l’essence  de  jambon,  ou 
| ragoût  de  concombres , selon  la  saison. 

Poularde  à la  Hollandaise.  Procédez  pour  celle 
* poularde  comme  pour  celle  en  entrée  de  broche  , et 
servez  dessous  une  sauce  Hollandaise.  J^oy.  cette 
I sauce.  1 

Poularde  à l'estragon.  Préparez  cette  poularde 
j comme  celle  dite  en  entrée  de  broche;  on  peut  la  faire 
j :u*re  dans  Une  poêle,  au  lieu  de  la  mettre  à la  broche, 
j et  on  sert  dessous  une  sauce  à l’estragon.  Voy.  cette 
j sauce. 

Poularde  à la  broche  , aux  écrevisses , autrement  dite 
1 la  cardinale.  Ayez  une  poularde  fraîchement  tuée  et 
i dumée  ; passez  le  doigt  entre  la  peau  et  la  chair.  Pilez 
•n  coquilles  une  trentaine  d’écrevisses  que  vous  passez 
1 ntie  la  chair  et  la  peau  , partout  , avec  quelques 
il  ;ueues  passées  au  beurre  avec  fines  herbes,  épices, 

■ el  et  poivre,  persil  el  ciboules,  que  vous  aurez  égo 
ement  pilés  : passez  à l’étamine,  et  mêlez  le  tout  avec 

ces  écrevisses.  Après  avoir  enveloppé  votre  poularde 
•e  lard  et  de  papier,  meltcz-Ia  à la  broche;  étant 

■ uile  , servez-la  avec  une  essence  de  jambon  : on  peut 
nssi  , au  lieu  de  Ja  barder,  l’arroser  du  beurre  d’é- 
revisses  dont  on  l’a  farcie. 

Poularde  à la  broche , à la  Jamaïque.  Après  av  oir 
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préparé  et  paré  une  bonne  poularde  , meltez-lui  dans 
le  corps  un  petit  ragoût , à voire  volonté*  enveloppez- 
la  comme  la  poularde  accompagnée.  Faites-la  cuire  à 
la  broche , et  servez-la  avec  une  sauce  hachée.  Voy . 


SAUCES, 

Poularde  à la  broche  , aux  olives.  Votre  poularde 
préparée  et  parée  comine  il  est  indiqué  dans  les  ar- 
ticles précédons,  lailes-la  cuire;  pendant  qu’elle  cuit  * 
laites  un  ragoût  de  foies  gras,  ris  de  veau,  assaisonnés 
de  bon  goût  , où  vous  ajoutez  un  anchois  et  des  olives  : 
la  cuisson  de  votre  volaille  achevée  , coupez-lui  les 
pattes  , écrasez  un  peu  l’estomac  ; faites-la  milonnei 
ensuite  dans  le  ragoût  , et  servez-la,  le  ragoût  par- 
dessus. a 

On  peut  encore  perfectionner  ce  ragoût,  en  y admet- 
tant quelques  câpres  hachées  et  un  peu  d’huile  fine  r 
et  le  lier  d’un  bon  coulis. 

Poularde  à la  broche , aux  huîtres.  On  apprête  et 
on  pare  sa  poularde  à la  manière  accoutumée  ; on  la 
farcit  comme  celle  aux  écrevisses  V et  au  lieu  d u n 
ragoût  de  ces  dernières  , ou  la  sert  avec  un  îagout 


d'huitics*  . , « i i , 

Poularde  aux  truffes . Choisissez  une  belle  poularde, 

après  l’avoir  flambée  et  vidée  par  l’estomac , otez-liu 
les  os  du  brechet,  remplissez  la  de  truffes,  passées 
préalablement  dans  un  bon  morceau  de  beurre  , as- 
saisonné  de  sel,  de  gros  poivre  et  des  quatre  épices  ; 
arrangez  le  tout  dans  le  corps  de  votre  poularde 
troussez- la  comme  pour  entrée  ; frottez-lui  d un  ,us  de 
citron  l'estomac  , que  vous  couvrez  de  bardes  de  lard  . 

Mettez  deux  ou  trois  bardes  de  lard  dans  une  cas- 
serole , et  votre  poularde  pardessus;  coupez  en  gros 
dés  environ  une  livre  et  demie  de  rouel  e de  veau  ; 
ayez  quatre  oignons,  trois  carottes  coupées  en  mor- 
ceaux, deux  feuilles  de  laurier,  deux  clous  de  guofle  , 
une  demi  livre  de  beurre  , toutes  les  parures  de  vos 


I truffes  , mettez  le  tout  dans  une  casserole  sur  un  feu 
ardent,  peudant  dix  minutes , et  ajoutez-y  plein  une 
| cuiller  a pot  de  bouillon;  versez  cet  assaisonnement 
j sur  votre  poularde;  une  heure  avant  de  servir,  mettez' 
la  sur  le  fourneau,  avec  du  feu  sur  le  couvercle;  la 
I cuissou  achevée  , après  l’avoir  égouttée  , débridée  , 

| dressez-la  sur  voire  plat.  La  sauce  se  compose  de  la 
manière  suivante  : 


On  hache  trois  truffes  que  l’on  passe  dans  du  beurre; 
on  y ajoute  plein  six  cuillerées  à dégraisser  d’espa- 
gnole, trois  cuillerées  de  consommé;  on  met  dans  cette 
.iauce  douze  truffes,  on  la  fait  réduire  d’un  tiers  f 
iprès  l’avoir  dégraissée,  on  la  sert  sous  la  poularde.  ' 

Poularde  poêlée.  Lorsque  votre  poularde  est  vidée 
roussez-la  en  poule,  flambez-la  très-légèrement,  et 
Jndez-la;  mettez  ensuite  des  bardes  de  lard  dans  une 
:asserole  , placez -y  votre  poularde,  couvrez -la  de 
ranches  de  citron  bien  minces  et  d’autres  bardes  de 
ard  ; mouillez  d’une  cuillerée  de  bouillon  bien  gras; 
joutez  une  carotte  , deux  oignons  et  un  petit  bouquet 
arm  ; faites  cuire  à grand  feu  dessus  et  dessous  pen- 
lant  trois-quarts  d’heure  au  plus. 

Vous  pouvez  servir  sous  votre  poularde  soit  un 
onsommé,  soit  un  jus  clair , un  beurre  d’écrevisses,- 

: ne  tomate,  ou  un  ragoût  mêlé  de  crêtes  et  de  rognons 
t e coq . 


Poularde  à Vèlouffade.  Votre  poularde  vidée  et 
aimbée , piquez-Ia  de  gros  lardons;  assaisonnez-la 
e sel , poivre  et  épices  ; retroussez  les  pattes  de  votre 
etc  en  dedans;  bridez-la  , rentrez-lui  le  croupion  en 
edans  du  corps,  en  lui  donnant  une  belle  forme. 
Mettez  ensuite  dans  une  casserole  des' bardes  de 
rd,  des  parures  de  veau  et  deux  lames  de  jambon  , 
uelques  carottes  coupées  en  tranches,  deux  oignons, 
[ îax  clous  de  girofle,  un  bouquet  de  persil  assaisonné  : 
îrès  avoir  frotté,  votre  poularde  de  jus  de  citron  r 
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couvrez-la  de  bardes  de  lard,  et  placez  la  sur  voire 
assaisonnement  avec  un  rond  de  papier;  mou.llez-la 
d’un  verre  de  vin  de  Madère  , et  de  deux  cuillerées  a 
pot  de  consommé;  faites -la  mitonner  pendant  une 
bonne  heure;  sa  cuisson  achevée  , passez  le  fond  > la 
serviette,  que  vous  dégraissez,  et  que  vous  faites 
réduire  avec  trois  cuillerées  d’espagnole  : apres  avoir 
égoutté  votre  poularde  , vous  la  débridez,  et  la  dressez 
sur  votre  plat,  en  la  masquant  de  votre  sauce. 

Poularde  à la  Grirnod.  On  trousse  une  poule  , âpre, 
l’avoir  flambée,  épluchée  et  vidée  ; on  la  c0“Pe  *“ 
deux  et  on  la  fait  mariner  pendant  une  heure  e . 
deux  cuillerées  de  bonne  huile  et  deux  pains  de 
beurre,  sel,  gros  poivre,  persil  , trulT. * ch, np, 
gnous , échalotes  et  basilic  , le  tout  hache  ^ 

On  enveloppe  chaque! morceau  de  poularde  dans  de 
dot. blés  de  papier  avec  tout  son  assaisonnement  on , - 
fait  cuire  à petit  feu  sur  un  couvercle  de  tou't.ere 
entre  deux  cendres  chaudes-,  on  ramasse  ensuite  toutes 
les  fines  herbes  qui  tiennent  après  le  papier,  la  1'"“- 
a -de  et  le  jus  qu'elle  a rendu  , et  on  les  me  dans 
«proie  avec  un  peu  de  consommé  ou  de  bon 
bouillon  et  deux  cuillerées  de  coulis  ; on  lui  donne 
deux  bouillons  ; on  dégraisse,  et  on  sert  la  poularde 

en  exprimant  dessus  un  jus  de  citron. 

poularde  au  riz.  Choisissez  une  bonne  poulart  e ; 

Cé  que  vous  laisserez  ensuite  égoutter  sur  un  tan,,. 

Faites  tiédir  un  quarteron  de  beurre  dans  um  c ^ 
serole  , et  metlec-y  votre  ne  i “l0*"^  ,e  e0. 
muscade,  du  sel  et  de  gi  os  poi  » voU* 

sem  ble  ; joignez-y  quatre  jaunes  d œu  b que 
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J mélaugcz  bien  avec  votre  riz  ; après  l’avoir  laissé  i e- 
i froid  ir , emplissez  en  votre  poularde  ; cousez-lui  le 
dos  , et  donnez-lui  sa  forme  première;  frottez-lui  en- 
suite avec  un  jus  de  citron  l’estomac  , que  vous  couvrez 
| de  bardes  et  que  vous  ficelez. 

Mettez  des  bardes  de  lard  dans  une  casserole  avec 
ol re  poularde  et  une  poêlée  dans  laquelle  il  n'y  aura 
; ooint  de  citron , que  vous  posez  sur  le  feu  une  heure 
( ivant  de  servir. 

Ayez  une  demi-livre  de  riz  propre,  que  vous  mettrez 
I lans  une  casserole  avec  trois  fois  autant  de  consommé, 

il  ’est-à-dire,  que  si  la  demi-livre  de  riz  tient  dans  un 
erre,  il  en  faut  trois  de  consommé  ou  de  bouillon; 

, :aites  mijoter  votre  riz  pendant  trois  quarts-d’heure  , 
i u bout  desquels  vous  l’égouttez  sur  un  tamis  de  crin  : 
Iniêlez  ensuite  avec  votre  riz  quatre  cuillerées  à dé- 
| raisser  d’espagnole  bien  réduite  ; ajoutez -y  gros 
j oinme  un  œuf  de  beurre. 

Au  moment  de  servir  , égouttez  votre  poularde  , 
j ont  vous  ôtez  le  fil  ; posez -la  sur  un  plat;  faites  un 
j ordon  de  votre  riz  bien  chaud,  et  versez  sous  votre 
| oularde  une  espagnole  claire,  dans  laquelle  mettez 
r-os  comme  la  moitié  d’une  noix  de  glace. 

Poularde  à la  reine.  On  choisit  une  bonne  poularde 
j t>3e  ou  une  bonne  poule  de  Caux,  qu’on  flambe,  qu’on 
de  et  qu’on  désosse  par  le  dos;  on  la  remplit  de 
latrc  beaux  foies  gras,  de  quatre  grosses  truffes  et 
: ' champignons,  le  tout  mêlé  avec  du  lard  râpé  , 

: :ux  jaunes  d’œufs,  sel,  gros  poivre  et  basilic  eu 
>udre;  on  coud  la  poularde  , et  on  la  met  entre  des 
i irdes  Je  lard  , dans  une  casserole  pour  la  faire  cuire 
us  une  tourtière,  entre  deux  cendres  chaudes , sans 
mouiller  aucunement  : on  y met  un  peu  de  sel  , de 
os  poivre;  on  y exprime  le  jus  d’une  bigarade,  et 
i la  sert  chaude  avec  le  jus  qu’elle  a rendu. 

‘Poularde  au  suprême  (Jilcls  de).  Levez  les  filets  do 
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quatre  ou  cinq  poulardes , parez-les  et  enlevez  la  peau 
nerveuse;  glissez  la  lame  de  vore  couteau  entre  la  peau 
et  la  chair,  sans  trop  mordre  sur  la  viande.  Après  les 
avoir  arrangés  sur  un  sautoir,  assaisonnez  - les  de 
beurre,  de  sel  et  de  gros  poivre  , saupoudrez-les  de 
persil  haché  bien  fin.  Au  moment  de  servir,  mettez, 
vos  filets  sur  un  feu  ardent , ayant  soin  de  les  retour- 
ner ; ne  les  laissez  que  peu  de  temps  sur  le  feu  ; pen- 
chez votre  sautoir  , et  laissez-les  sur  la  hauteur , pour 
que  le  beurre  s’en  sépare;  mettez  plein  quatre  cuil- 
lers à dégraisser  de  béchamel  , une  de  consommé  ; 
après  leur  avoir  laissé  jeter  trois  ou  quatre  bouillons  , 
ajoutez  du  persil  haché  , un  petit  morceau  de  bon 
beun  e ; remuez-le  dans  votre  sauce;  trempez-y  vos 
filets,  et  dressez-les  en  couronne  sur  votre  plat,  un 
croûton  glacé  entre  chaque  filet. 

Poularde  farcie  et  masquée.  On  coupe  une  douzaine 
de  tranches  de  jambon  nouveau  , de  la  longueur  de  sa 
volaille  et  de  la  largeur  du  doigt , avec  autant  de  tran- 
ches de  mie  de  pain;  on  aplatit  a force  de  la  battie, 
une  bonne  poularde  flambée  et  vidée,  laquelle  on 
farcit  de  son  foie  avec  truffes  , champignons  , persil , 
ciboules  , sel,  gros  poivre,  de  la  moelle  de  bœuf  et 
du  lard  râpé  , le  tout  mêlé  ensemble;  on  la  fait  refaire 
avec  un  peu  de  beurre;  on  la  met  en  broche  , et  on  la 
couvre  absolument  de  tranches  de  pain,  sur  lesquelles 
on  assujétit  des  tranches  de  jambon  , qu  on  ficèle  poui 
les  faire  tenir  enveloppés  d’une  feuille  de  papier  de  la 
grandeur  de  la  poularde  ; on  fait  cuire  à petit  feu , 
avec  un  plat  dessous  pour  recevoir  le  jus  , et  on  le  sert 

dessous  sa  poularde.  1 

Poulardes  au  sauté  de  champignons  ( Cuisses  de). 
Désossez  jusqu’au  joint  de  l’intérieur  de  la  cuisse, 
neuf  ou  dix  cuisses  de  poularde  ; assaisonnez-les  d un 
peu  de  sel  et  de  gros  poivre.  Ayez  de  la  larce  cuite, 
que  vous  mêlez  avec  autant  de  purée  de  champignons, 
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° 'ous  remPi,re2  l’intérieur  de  vos  cuisses,  et  sue 
•ous  cousez  de  manière  que  la  farce  n'en  sorte  pas 
Placez  des  bardes  de  lard  dans  le  fond  d'une  casse 
oie  et  vos  cuisses  par-dessus  ; couvrez-Ies  aussi  7e 
.ardes  ; a, ouïes lune  poêle  pour  les  faire  cuire.  Mettez 
es  an  feu  une  heure,  en  ne  Tes  laissant  que  mijoter 
tu  moment  de  servir,  après  les  avoir  égouttées  et  été 
' : * ÎU1  les  ass"l«lil  1 dressez-Ies  autour  du  plat  't 
i lettez  un  santé  de  champignons  au  milieu.  On  peut 
s servir  indistinctement  avec  une  sauce  tomate,  me 
alienne  , une  espagnole  travaillée  , des  concombres  à 

cerne  , etc  ou  toute  autre  sauce  on  regoût  que  l’on 
'géra  convenables.  6 4 on 


POULE.  Oiseau  domestique  qu’on  élève  dans  la 

~en:St’,a  femel,edU  ^ 

» -me  et  qu  elle  n a point  encore  pondu  , elle  s’emploie 

cuisine  comme  le  poulet  j mais  lorsqu’elle  est  d’un 

rtain  âge  , elle  ne  trouve  sa  place  que  dans  le  pot 
ur  donner  de  la  force  au  bouillon.  Vôy.  pOÜLETP  ’ 


POLLE  ou  POULETTE.  Oiseau  aquatique  dont  l„ 
-PS  CS.  grêle  , la  tête  petite , les  plumes  de  d”  dé 
des  couleurs  , le  bec  long  , noir  et  un  peu  courbé 
)ueuc  courte  et  les  jambes  oblongues.  Il  j en  a de’ 
".sieurs  especes  et  de  ditférenles  grosseurs  /les  unes 
les  preds  verdâtres,  d’autres  couleur  de  rose  ou 


Isges. 


I'  P |CS  d eau»  surtout  quand  elles  sont  jeunes  et 
t grasses,  honorent  les  meilleures  tables  et  les 
, servies.  Cependant  elles  ne  sont  pas  toujours 
lement  bonnes  ; .1  y en  a qui.  sentent  Mimonet  le 
■son  et  qui  sont  d’un  goût  assez  désagréable  ; d’autres 

L,.  ™,C  ’ S°?1  d U,îe  saveilr  exquise.  Elles  se  pré- 
fet s apprêtent  toutes  de  la  même  façon  mie les 
,rds  et  plongeons,  r0y.  Cawaw.  ? q * 
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POULET.  C'est  le  fils  de  la  poule  et  du  coq;  mais 
c’est  ut*  enfant  que  l’on  préfère  à ses  parens.  U faudrait 
no  livre  tout  entier  pour  décru  e 'es  d,(TérenWs  mé- 
tamorphosés qtt’oà  lui  fa.t  subtr  eu  eu, s, ne.  Nous 
donnerons  ici  que  les  principales. 

On  distingue  cinq  sortes  de  poulets , savoir  : les  pou- 

letll  grains,  les  poulets  à la  reine,  les  poulets  aux 

fi  tes  noulets  gras  et  les  poulets  communs.  Les 
de  fricassées. 


poulets  riffe  Ayez  des  poulets  gros  ^ 

i „„  itYiirs  selon  la  saison.  Coupez-leur, 

quelques  ours  , . o|nlure  el  ,es  pattes  au- 

,„ulM,lesa.lesàU  p ^ maD;ère  I 

dessous  du  joint.  V i derrière  du  cou 

vante  , en  faisant  une  -c.s.ou  sur  k dernere^ 

de  chaqu.e  poulet  pont  rien' déchirer.  Glissez  ensuite 

C hissez  ensuite 
cet  eltet  en  te  m • , »tpr  tout  ce  qu’il 

lCdlr0s  k corPsdU  eTcommLant  par  les  boyaux  , en- 
a dans  le  corps  , en  lout  son  entier,  sans 

suitele  gésiei-et  puis  Hen  (les  gros  poulets 

crever  1 amer , J comme  les  chapons 

gras  peuvent  se  v.dei  p.i  ^ ^ failtt. 

rt  les  poulardes  ).  Et  J le  dos , ensuit. 

les  blanchtr  s“r  la  ^r’re5tomac  , en  les  essuyant . 

sur  les  cotés  , et  enlm  s , leur  nassao 

mesure.  Epluchez-les , re  10  du  s>  piquet 

une  ficelle  au  travers  des  cuisses  ^ * ]fiur  SB 

ks  proprement  de  menu  . d » ^ , u brocl* 

l’estomac  une  barde  de  lard  , 


P 0 u 5o 

rMr  ? P^'  i^qu’à  parfaite  cuisson  , et 
servez-îes  ensuite.  ’ 

Poulets  à la  broche.  Choisissez  deux  poulets  gras 
de  moyenne  grosseur;  après  les  avoir  flambés,  éL 
^ lies  et  vides  f amssez-lcs  avec  leurs  foies  hachés  et 

LT*  dU  lard  râpé’  sel»  Poivre,  persil  et  ci- 
( ' o.es  hachées j retroussez  les  pattes,  faites  refaire 
es  poulets  avec  du  beurre, 'et  mettez-les  cuire  à L 

.itron  «.  nPpCS  hUr  aV0'r  mis  quelq»es  tranches  de 
°,n  Sm;  1 fsl°mac  Pour  les  tenir  blancs  , et  les  avoir 

n'e  oppes  tie  lard  et  de  papier;  étant  cuits,  servez- 
K,  ec  e rafjOtrt  de  légumes  que  vous  jugez  conve- 

' *ronV  ■«*  mous- 

sons au*  petits  melons,  aux  pois,  aux  montans 

• *hon»  S ’ ’T  P"i15  °iSn0”S  > “UI  cor- 

tcltons  , aux  olives , etc. , Voy.  Rie  ours;  ou  avec  h, 

yox_  s.ccBs^ela 

f-pend  absolument  rtn  nnA  i ni  , 


j 7 , ^ ° yoy.  oacces  : cela 

.Dvkes  5 *”1  d"  S°Ùl  dE  ou  des 


•avives. 

■'î*'  " ,a  lroche  à lu  russe.  Procurez-vous  des 
ulets  de  grams;  après  les  avoir  piqués  de  moyen 
et  d anchois  bien  assaisonnés,  vous  leur  farci/sez 
. téiieur  du  corps  d’une  Ta, -ce  line  de , rudes  hachées  ; 
tcs-les cuire  a la  hoche.  Etant  presque  cuits,  vous 
surfondez  de  lard  brûlant , en  prenant  garde  de  les 
u eu  , et  les  servez  avec  une  remolade  chaude. 


à r<dae'  Ap'  èS  a™'r  ilam,’o  "-ois  petits 


Z lca  garnissez  de  beurre  et  les  faites  cuire 
me  les  poulets  dus  poêlés  , dont  il  est  fait  nien- 

dsns!  arlldc  «“Mil.  Au  moment  de  servir  après 
■ avoir  c^outtés  , vous  les  débridez  et  les  dres^su" 

4 ‘ , Unc  S3uc,e  h“lla»Jmse  et  une  grosse 

suie  eT  taqUC  P°  E1-  °n  PCU‘  «rwV  <‘«smis 
pic  «liaude , une  sauce  tomate.,  un  beurre 
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d’écrevisses  , un  ragoût  mêlé.  Saücs  et  Ra 


boulets  poêlés.  Choisissez  deux  bons  poulets  que 

j 

du  sel , du  g V voire  beurre#  vous  en  rem- 

fd'ü 

ficTleBqùeeIvous  passez  ^ ^ 

mettant  une  patte  entie ’ ” * ‘s  bom’ber  l’estomac  , et 
santsur  la  cuisse n v°  siUe  . votre  poulet; 

vous  donnez  toute  1 » V je  beurre  ne 

arrangez  la  F«  ' J lard  dans  une  casser 

sorte  pas , mettez  b cilron  bien  minces; vous 

rôle  ; coupez  des  d Ï0S  poulets  , vous  les 

les  appliquez  sur  1 estomac  d ^Je{MVTel  de  lard  , 

placez  dans  votre  CT  ’ dessus  pour  les  faire  cuire; 

et  vous  mettez  une  poe  p . vous  ies  mettez 

trois  quarts-d’heure  ava  toujours.  Au  moment 

au  feu  ; ayez  soin  jébridez;  cernez- 

de  servir,  vous  les  eg  dressez-les  sur  le  plat; 

leur  le  trou  près  du  crouF^.^  ^ , un  rê- 
vons servirez  P0”  ^“e  tu  sauté  de  champignons 
louté  lié  , une  sauce  toma  te  ^ • elc. 

ouunragoûtde  cretese  d°eux  poulets  mortifiés  ; 

Poulets  en  ragou  . 5 lardez-les  de  gros  lard 

après  les  avoir  coupes  ../fondu  beurre  et  farine 

et  passez-les  au  roux  , champi- 

fti.e  ; mouillez  de  bom  . ^ et  lier  la 

sauce. 'pressez  vos  poulets  que  vous  servirez  garnis 
foies  gras  rôtis  et  de  pe«>  rit'  fiambé  légèrement 
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les  cuisses  en  dedans;  ôtez  la  poche  de  votre  poulet  et 
le  cou  ; fendez-le  par  le  dos  jusqu’au  croupion, videz- 
le  et  aplatissez  - le  sans  le  meurtrir.  Après  avoir 
fait  tiédir  un  bon  morceau  de  beurre,  assaisonnez  de 
sel  et  de  gros  poivre  votre  poulet  , que  vous  trempez 
iansce  beurre,  de  manière  qu’il  en  soit  tout  imprégné; 
roulez-le  ensuite  dans  de  la  mie  de  pain  et  faites-lui 
en  prendie  le  plus  possible.  Trois-quarts  d’heure  avant 
de  servir  , posez  votre  bête  sur  le  gril  à un  feu  doux. 
Etant  cuite,  dressez-Ia  sur  votre  plat,  et  mettez  des- 
sous une  sauce  à la  tartare.  Voy.  Sauces. 

1 oulet  à l'entrée  de  carpe.  Dépouillez  un  poulet  de 
’a  peau;  après  l’avoir  dépecé,  vous  le  passez  avec 
.'hampignons , persil,  bouquet,  ciboules,  gousse  d’ail  , 
ivec  une  petite  carpe  œuvée , coupée  en  tronçons  et 
es  œufs  , jambon  , beurre  , deux  cuillerées  de  coulis  , 
>n  verre  de  vin  de  Champagne  , sel  et  gros  poivre, 
‘"ailes  cuire  ; votre  poulet  étant  presque  cuit,  ôtez  la 
arpe  , laissez  les  œufs  ; mettez  de  petits  oignons  blancs 
uits  au  bouillon,  achevez  de  cuire.  L’étuvée  étant 
nie  et  de  bon  goût,  la  sauce  courte  , servez  avec  des 
routons  de  pain  frits. 

Poulet  ( ïncdssce  de).  Procurez-vous  un  bon  poulet 
emi-gras,  oupreuez-en  un  bien  en  chair;  après  l’avoir 
sambé  , enlevez  en  les  membres  le  plus  correctement 
ossible  pour  qu’ils  conservent  une  belle  forme.  Coir 
cz  ensuite,  le  bout  de  la  cuisse  du  côté  de  la  patte, 
otre  poulet  ainsi  coupé,  mettez- le  blanchir  dans 
nviron  un  litre  d’eau  avec  un  peu  de  thym  et  une 
“i  le  de  laurier.  Lorsqu’il  a jeté  un  bouillon  , égout- 
, a Passez  l’ea»  au  tamis;  mettez  ensuite  votre 
i et  dans  une  casserole  avec  environ  un  quarteron 
• beurre  ; saulez-le  un  instant  et  mettez  une  cuillerée 
'bpuche  de  farine  en  la  mouillant  avec  l’eau  qui  a 
rvi  a blanchir  le  poulet  ( ajoutez  un  peu  de  bouillon 
vous  n’avez  pas  assez  d’eau).  Mettez- y sel,  poivre, 


5io 


POU 

champignons,  et  faites  cuire  le  tout  à grand  feu.  Quand 
la  fricassée  sera  presque  cuite  , vous  la  dégraisserez  et 
vous  y mettrez  de  petits  oignons  blancs  bien  égaux  et 
bien  épluchés  , et  dès  qu’elle  sera  entièrement  cuite  , 
vous  y mettrez  une  liaison  de  trois  jaunes  d’œufs  , en 
y ajoutant  du  verjus  ou  du  citron.  Vous  pouvez  aussi 
y faire  figurer  quelques  écrevisses. 

Poulets  à la  minute  ( Fricassée  (le  ).  Après  avoir  fait 
les  préparations  nécessaires  à vos  poulets  , et  les  avoir 
coupés  par  membres,  mettez  un  morceau  de  beurre 
dans  une  casserole  et  placez-y  vos  membres  avec  sel , 
poivre,  une  feuille  de  laurier,  des  champignons  •„ 
placez  votre  casserole  sur  un  grand  feu  , sautez  vos 
poulets.  Dès  que  vos  membres  sont  bien  atteints, 
mêlez-y  un  peu  de  farine  avec  un  verre  de  bouillon  ou 
de  l’eau.  Si  vous  vous  servez  de  bouillon  , vous  le 
remuerez  sur  le  feu;  au  premier  bouillon  relirez  votre 
fricassée  de  dessus  le  feu  ; mettez  y une  liaison  s.  vous 
le  jugez  convenable  , et  le  jus  d un  citron. 

Poulets  à la  bourguignote  ( Fricassée  Je).  Apres 
avoir  dépecé  vos  poulets  , vous  mettez  dans  une  casse- 
role un  morceau  de  beurre  que  Vous  laites  fondre;, 
rangez  les  membres  de  vos  bêles  dessus.  Assa.sonnez 
de  sel  , gros  poivre  , muscade  avec  bouquet  ; mettez- 
les  sur  un  fourneau  , feu  dessus  et  dessous.  La  cuisson 
achevée  , mouillez-la  d’un  verre  de  vin  blanc  et  d une 
cuillerée  de  velouté  , faites  réduire  , et  liez  avec  quatre 
jaunes  d’œufs.  Ajoutez-y  du  persil  haché  et  le  ]us  de 
deux  citrons.  Dressez  sur  un  plat  et  servez. 

Poulets  à la  Frédéric  ( Fricassée  Je  ).  Découles 
deux  poulets,  que  vous  faites  dégorger  et  blanchir  ; 
assaisonnez  de  sel , gros  poivre  et  d’un  bouquet  assai  - 
sonné; faites  fondre  dans  une  casserole  un  quarle.on 
de  beurre  , mettez-y  vos  poulets  bien  pares  et  fa. tes- 
les  revenir.  Liez  d’une  cuillerée  a bouche  cle  larme, 
mouillez  avec  l'eau  dans  laquelle  vos  pou 
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blanchi.  Coupez  en  gros  dés  dix  ou  do,u?ç  gros  oignons. 
Après  les  avoir  fait  blanchir  et  égoutter,  mettez-les 
dans  une  casserole  avec  un  morceau  de  beurre , une 
i j cuillerée  de  consommé  et  un  pende  sucre.  Faites  les 
J cuire;  dégraissez  votre  fricassée  à fond,  passez  votre 
I sauce  sur  vos  oignons  , faites  réduire  le  tout  ensemble  ; 
! liez  votre  sauce  avec  trois  jaunes  d’qeufs;  dressez  vos 
[ poulets  , masquez-Ies  de  votre  sauce  , et  servez. 

Poulets  ( Grenadin  de  ).  Coupez  en  déft  des  foies 
; gt  as  , champignons , ris  de  veau  blanchis;  maniez  le 
tout  avec  du  lard  râpé  , deux  jaunes  d’oeufs  çrps  , écha- 
ij  lotes,  persil,  ciboules  hachées  , sel.,,  gros  poivre; 

mettez  ce  salpicon  dans  de  moyens  poulets  que  vous 
, aurez  flambés,  épluchés  et  dessossés  à forfait,  en  les 
ouvrant  par  le  dos;  cousez  vos  poulet?  eu  les  arron- 
dissant; après  les  avoir  essuyés.,  faite, s-les  refaire  sur  le 
feu  dans  i:n  peu  de  beurre  ; piquez  tout  le  dessus  avec 
du  menu  lard  > et  mettez-les  cuire  dans  une  casserole 
» avec  du  bon  bouillon,  une  tranchede  jambon  eide  veau. 
ILa  cuisson  achetée,  passez  le  fond  de  la  sauce,  que 
vous  dégraissez  pour  la  faire  réduire  en  glace;  ensuite 
i -lacez  tout  le  dessus  ûe  vos  poulets , et  serviles  ?our 
[rentrée  avec  une  sauce  convenable. 

Poulets  aux  truffes.  On  fonce  une  casserole  avec  des 
j ranches  de  veau  et  une  bonne  tranche  de  jambon  • on 
arrange  dessus  des  poulets  préparés  comme  pour  Ja 
| Proche,  et  des  truffes  coupées  en  Uanches,  on  entières; 

; >n  y ajoute  un  bouquet,  de  persil , ciboules.,  un  peu  de 
■ -asilic  , une  demi-gousse  d’ail , deux  clous  de  girofle 
' t on  mouille  avec  deux  cuillerées  d’huile  ; après  avoir 
•■-ssaisonné  de  sel  et  de  gros  poivre,  et  couver  t le  tout 
le  hardes  de  lard,  on  fait  suer  sur  un  moyen  feu 
•endant  un  quart-d’heure  , et  on  mouille  avec  un  bon 
erre  de  vin  de  Champagne.  Qn  fait  cuire  sur  une 
-endre  chaude;  ensuite  on  passe  le  fond  de  la  sauce 
(tour  la  dégraisser;  on  y ajoute,  pour-  la  lier,  deux 
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cuillerées  de  coulis  , et  on  fait  réduire  au  point  d’une 
sauce  j on  dresse  les  truffes  autour  des  poulets  et  la 
sauce  pardessus. 

Poulets  au  fromage  de  Parmesan.  On  fonce  de 
bardes  de  veau  sa  casserole,  on  arrange  dessus 
deux  poulets  gras,  flambés  et  vidés,  et  auxquels  on 
aura  aplati  l’estomac  : on  couvre  avec  des  bardes  de 
lard,  un  bouquet  de  persil,  ciboules,  deux  échalotes  , 
thym  , laurier  , basilic  , deux  clous  de  girofle  ; on 
mouille  avec  un  demi-verre  de  vin  de  Champagne  et 
autant  de  bouillon  , peu  de  sel,  du  gros  poivre,  et  on 
fait  cuire  à petit  feu  ; on  y ajoute  deux  pains  de  beurre. 
La  cuisson  faite  , on  y met  un  peu  de  coulis  : après 
avoir  donné  deux  bouillons , on  passe  la  sauce  au 
tamis  , laquelle  doit  être  courte  et  douce  de  sel  ; on 
en  met  une  partie  dans  le  fond  du  plat  qu’on  doit  sei- 
vir  avec  du  bon  fromage  de  Parmesan  râpé  ; ou  arrange 
ses  poulets  dessus  , et  on  les  arrose  avec  le  restant  de 
la  sauce;  on  recouvre  ensuite  avec  du  même  fromage 
de  Parmesan  râpé  5 on  met  le  plat  sur  un  feu  doux  , qu’on 
recouvre  d’un  couvercle  de  tourtière,  avec  assez  de  feu 
pour  dorer  d’une  belle  couleur,  et  on  sert  à sauce 
courte  et  bien  dégraissée. 

Poulets  ( Salade  de  ).  Ayez  deux  poulets  rôtis  et 
froids , que  vous  coupez  par  membres;  retirez-en  les 
peaux,  et  après  les  avoir  parés,  mettez-les  dans  un 
vase  de  terre,  et  assaisonnez-les  comme  une  salade; 
dressez-les  sur  un  plat  ; garnissez»  les  bords  du  plat  avec 
des  laitues  coupées  par  quartiers,  et  d’œufs  durs  coupés 
de  même;  décorez  les  avec  des  filets  d’anchois,  des 
cornichons  et  des  câpres  ; saucez  votre  salade  avec  son 

assaisonnement , et  servez.  - ,j 

Poulets  mignons  aux  écrevisses.  Après  avoir  flambe 
et  épluché  deux  poulets  gras , vous  les  fendez  pai  e 
dos  pour  les  vider  et  désosser  à forfait;  vous  mettez 
dedans  un  salpicon  cru  coupé  en  petits  dés,  fait  a'eC 
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des  ris  de  veau  , champignons,  lard  assaisonné  de  per- 
sil , ciboules , basilic  en  poudre , sel  et  gros  poivre  ; 
vous  arrondissez  les  poulets  et  les  cousez;  après  les 
avoir  revêtus  de  bardes  de  lard  , vous  les  enveloppez 
de  morceaux  d’étamine,  pour  les  faire  cuire  dans  une 
petite  marmite  juste  à leur  grandeur,  avec  du  bouillon, 
un  vene  de  vin  blanc,  un  bouquet  de  fines  herbes, 
sel  et  poivre  ; la  cuisson  achevée,  ôtez  l’étamine  , les 
bardes  et  les  ficelles  ; après  les  avoir  essuyés  de  leur 
.graisse,  vous  les  servez  pour  entrée  avec  un  rago-ût  de 
queues  et  coulis  d’écrevisses.  Voy.  Coulis. 

Poulets  marines.  Coupez  par  membres  deux  bons 
poulets,  comme  si  vous  vouliez  eu  faire  une  fricassée  ; 
mettez  les  dégorger  dans  de  l’eau  tiède;  après  les  avoir 
égouttés,  laissez-leur  prendre  du  goût  pendant  deux 
ju  li ois  heures  dans  une  marinade  faite  avec  un  peu 
i’eau,  du  vinaigre,  sel,  poivre,  franches  d’oignons 
H de  citron,  persil  en  branche,  ciboules  entières, 
îasilic  , thym  , laurier  , une  gousse  d’ail , clous  de  gi- 
oüe  ; tenez  votre  marinade  sur  de  la  cendre  chaude 
mur  qu'elle  prenne  plus  de  goût.  Après  avoir  égoutté 
os  poulets  et  les  avoir  bien  essuyé  avec  une  serviette  , 
rempez  chaque  morceau  dans  du  blanc  d’œuf  fouetté^ 
t farinez-les  à mesure  ; laites  les  frire  dans  une  friture 
euve,  pour  qu’ils  soient  d’une  belle  couleur  dorée; 
ervez-Ies  garnis  de  persil  frit  pour  entrée. 

Poulets  grus  au  • vin  de  Champagne . On  larde  deux 
oulels  gras  avec  du  jambon  et  du  lard  ( bien  entendu 
u on  les  a flambés  , vidés,  et  qu’on  leur  a troussé  les 
attes  dans  le  corps  ).  On  les  fait  revenir  dans  une 
asseiole  sur  le  leu  avec  un  peu  d’huile  vierge  ; on  les 
net  dans  une  casserole  foncée  de  tranches  de  veau  avec 
huile,  dont  on  les  a passés,  un  bouquetde  persil, 
i boules  , (leux  gousses  d’ail,  deux  clous  de  girolle  , 
lym  , laurier  , .basilic  , sel  et  gros  poivre  ; on  couvre 
- bardes  de  lard  et  de  la  moitié  d’un  citron  en  Iran- 
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clies  ; on  fait  suer  pendant  une  demi-heure  ; on  mouille- 
ensuite  avec  un  verre  de  vin  de  Champagne  ; la  cuis- 
son faite,  on  passe  le  fond  de  la  sauce  au  tamis,  et  on 
dégraisse;  on  y inet  la  moitié  d’un  pain  de  beurre 
manié  de  farine  ; on  lait  lier  sur  le  feu  , et  on  sert  sur 
les  poulets. 

Poulets  aux  mousserons . Ayez  deux  bons  poulets  ; 
fendez-en  un  par  le  dos  et  l’autre  par  l’estomac.  Après 
en  avoir  tiré  les  gros  os  , vous  les  bardez  de  jambon 
en  dedans;  vous  les  cousez  ensemble,  et  les  remplissez 
d’un  ragoût  de  mousserons.  Failes-les  cuire  à une 
braise  sèche  avec  lard,  tranches  de  veau  et  de  jam- 
bons, oignons,  fines  herbes,  sel  et  poivre,  autant 
dessus  que  dessous  : dressez-les  ensuite,  et  servez  des- 
sus une  bonne  essence  de  jambon  , ou  un  ragoût  de 
mousserons. 

Poulets  à la  jardinière.  Procurez-vous  deux  bons 
poulets  ; désossez-leur  l’estomac  ; farcissez-les  de  filets 
gras  mêlés  de  filets  de  truffes  et  de  lard  râpé  , la  tout 
passé  dans  une  casserole  , et  assaisonné  de^  bon  goût. 
Mettez-les  cuire  dans  une  petite  braise.  Etant  cuits , 
dressez-les  sur  un  plat  qui  sera  couvert  de  quelques 
rouelles  , de  gros  oignons  vidés  en  dedans,  et  garnis 
de  persil,  de  ciboules,  d’échalotes , de  champignons 
et  de  chair  de  citron,  le  tout  haché  menu.  Verse» 
sur  vos  poulets  une  essence  dé  jambon  ; faites  chauffer 
un  peu  et  servez  pour  entrée. 

On  peut  servir  de  même  pigeons  et  autre  gibier. 

Poulets  au  suprême  ( Sautés  de  filets  de  ).  Levez 
les  filets  de  cinq  ou  six  poulets  gras  ; après,  les  avoir 
parés  , arrangez-les  dans  le  sautoir  ou  sur  une  tour- 
tière ; assaisonncz-les  de  sel , de  gros  poivre  , de  persil 
haché  bien  fin  et  lavé;  vous  ferez  tiédir  un  bon  mor- 
ceau de  beurre  que  vous  verserez  dessus  ; au  moment 
de  servir,  vous  les  mettrez  sur  un  feu  ardent:  lors- 
qu’ils seront  roidis  d’un  côté,  tournez- les  de  1 autre  - 
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retirez-Jes  un  instant  après  ; vous  les  séparez  du  beurre; 
vous  les  dressez  en  couronne  sur  un  plat,  un  croûton 
glacé  entre  chaque  filet;  ayez  du  velouté  réduit  dans 
f lefluel  vous  tremperez  vos  filets:  avant  de  les  dresser, 

; ruettez-y  le  fond  de  votre  sauté  , après  en  avoir  ôté  le 
beuri  e ; jelez-y  gros  comme  la  moitié  d’un  œuf  de 

; beurre  frais  , que  vous  ferez  fondre  dans  votre  velouté 
:haud. 


1 POUPELIN.  Pâtisserie  délicate  , qu’on  fait  avec 
i leurre  , lait,  œufs  frais  , et  qu’on  pétrit  de  la  Heur  de 
arme  : on  y mele  du  sucre  et  de  l’écorce  de  citron. 


POUPETON.  Espèce  de  hachis  qu’on  fait,  tant  en 
.jras  qu  en  maigre , de  la  manière  suivante  : 

Poupeton  en  gras.  Prenez  cuisse  de  veau,  moelle 
le  bœuf,  lard  blanchi,  et  les  hachez  avec  champi- 
gnons , ciboules,  persil,  mie  de  pain  trempée  dans  de 
>on  jus  , deux  œufs  crus.  Foncez  une  poupetonnière  de 
>ardes  de  lard,  par-dessus  du  hachis,  ensuite  quel- 
ques pigeons  ou  poulets;  passez  au  roux,  et  couvrez 
e hachis.  Faites  cuire  entre  deux  feux.  Pour  servir, 
enversez  le  poupeton  dans  un  plat,  sens  dessus  des’- 

ODUS. 


Poupeton  en  maigre.  Faites  un  bon  godiveau  de 
îair  de  carpes  et  d’anguilles,  bien  assaisonné,  avec 
nue  de  pain  et  farine;  mettez-le  dans  une  poupeton- 
; ,ere»  a'ec  du  beurre  frais  dessus  et  dessous,  des  filets 
e soles  ou  autres  poissons.  Passez  au  beurre  , mettez 
u milieu  des  culs  d’artichauts  , champignons  , mousse- 
°ns,  du  bachis  par-dessus.  Faites  cuire,  feu  dessus  et 
••  essous  , et  servez. 

POURPIER.  Plante  potagère,  d’un  assez  grand 
sage  en  cuisine,  dans  sa  saison.  On  le  confit  aussi 
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dans  le  vinaigre,  pour  le  conserver  plus  long  temps 
et  le  manger  èn  salade. 

Pourpier  frit.  Prenez  du  pourpier  dans  son  entier; 
iavez-le  , et  le  trempez  dans  une  pâte  faite  avec  œufs 
battus,  farine,  sel,  poivre  , vinaigre.  Faites  frire  à 
petit  feu  ; servez  garni  de  persil  Irit. 

Pourpier  ( Ragoût  de).  Prenez  des  côtes  de  pourpier 
de  la  longueur  du  doigt  , bien  épluchées.  Faites-les 
cuire  à demi  dans  une  eau  blanche  ; égouttez  , et  les 
passez  avec  du  coulis  clair  de  veau  et  de  jambon. 
Faites  mitonner  à petit  feu;  faites  réduire;  metlez-v 
ensuite  un  peu  de  beurre  manié  de  farine;  donnez  au 
ragoût  uue  pointe  de  vinaigre.  On  le  sert  avec  toute 
sorte  d’entrées,  sur  fricandeau  de  veau,  poulets,  cuisses 
de  dindon,  pigeons,  moulons  et  aulies. 

PRALINE.  Sorte  de  dragée,  amande  ou  pistache, 
qu’on  fait  rissoler  dans  du  sucre.  Ou  fait  des  pralines 
de  violettes  , de  roses  , de  genêt  , d'orange  et  de 

citron  , etc. 


PRÉSURE.  C’est  un  acide  qui  se  trouve  dans  1 esto- 
mac des  veaux  qui  n’ont  encore  vécu  que  de  lait , lors- 
qu’on les  tue  avant  qu’ils  en  aient  fait  la  digestion. 
C’est  de  cet  acide  qu’on  se  sert  communément  pour 
faire  coaguler  le  lait  qu’on  prépare  pour  en  faire  des 
fromages. 


PRUNEAUX.  Les  pruneaux  sont  , pour  1 ordiuaiie 
des  prunes  de  Damas  , qu’on  fait  sécher  au  four  sui- 
des claies,  ou  même  au  soleil , lorsqu  il  est  assez  c au  , 
pour  cela.  Les  pruneaux  qu’on  appelle  Brignollcs , 
ville  dont  elles  nous  viennent  , sont  des  prunes  de  per- 
drigon  , séchées  au  soleil  , après  en  avoir  ôte  les 
noyaux.  Les  plus  agréables  et  les  plus  beaux  nous  ; 
viennent  de  Tours.  On  les  fait  cuire  , pour  1 ordinaire, 
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ce  du  sucre  ; mais  les  brignolles,  qui  sont  exlrême- 
:nt  sucrées  , n’en  ont  pas  besoin.  Quand  on  vent 
nner  un  peu  plus  de  relief  aux  uns  et  aux  autres, 
faut  v mêler  quelques  pruneaux  aigres  ; le  sirop  en  a 
.is  de  couleur  et  de  consistance. 

PRUNES.  Fruit  dont  les  espèces  sont  très-multi- 
ées.  Il  y en  a de  différentes  couleurs  , figures , gros- 
jrs.  Quelques-unes  sout  douces,  d’autres  acides, 
îutres  âpres  et  austères.  Les  meilleures  sont  celles 
i sont  -douces  , dont  la  peau  est  fine  et  tendre  , qui 
it  saines  et  qui  ont  clé  fraîchement  cueillies  , et  à la 
inte  du  jour.  On  les  mange  crues  ; on  les  confit  ; on 
fait  des  compotes  , des  tourtes  ,,etc.  Celles  que  l’on 

Infit  d’ordinaire,  sont  le  perdrigon,  la  mirabelle, 
le  verte  ou  le  saint  Julien  , la  reine-claude;  celles 
riout  , qui  ont  une  saveur  douce  et  sucrée  , et  dont 
chair  est  assez  ferme  pour  pouvoir  se  soutenir  en - 
res  , étant  confites. 

Prune  s à mi-sucre.  Faites  cuire  à perlé  deux  livres 
sucre  pour  quatre  livres  de  fruit.  Faites-y  prendre 
bouillon  à vos  prunes  ; lirez-les  du  sucre,  et  leur 
ssez  jeter  leur  eau.  Remetlez-les  ensuite  sur. le  feu, 
faites  recuire  le  sirop  à perlé  ; laissez  refroidir  et 
; empotez. 

Prunes  ( Compote  de  )•  0°  prendra  celles  qu’on 
udra  à cet  effet  ; mais  la  mirabelle  , le  perdrigon  , 
saint-Julien  , sont  les  meilleures.  Choisissez-les 
lies  et  presque  mures.  Piquez-les  et  les  mettez  a 
au  bouillante.  Dès  qu’elles  monteront  sur  l’eau  , 
“z-lcs  du  feu  et  les  laissez  refroidir  dans  leur  eau. 
;metlcz-les  sur  un  feu  doux  et  couvert,  pour  les  faire 
verdir;  et  lorsqu’elles  fléchiront  sous  le  doigt , faites- 
s;  égoutter,  et  finissez  votre  compote  dans  le  sucre 
i petit  lissé.  Dressez  dans  uti  compotier  et  versez 
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Je  sirop  sur  Je  fruit;  demi-livre  de  sucre  pour  livre  de 
fruit. 

P runes  conjîtes  au  liquide.  Toutes  sortes  de  prunes, 
sauf  le  damas  rouge,  peuvent  se  confire  de  cette  ma- 
nière. Pelez-les  et  les  mettez  à mesure  à l’eau  fraîche. 
Passez-les  ensuite  à l’eau  bouillante , et  couvrez  le  feu 
pour  les  faire  cuire  doucement  , jusqu’à  ce  qu’elles 
commencent  à reverdir.  Retirez-les  alors  du  feu,  et  les 
laissez  refroidir  dans  leur  eau.  Etant  refroidies,  remet- 
tez-les  à l’eau  fraîche.  Faites  cuire  du  sucre  à soufflé; 
metlez-y  vos  prunes  bien  égouttées  de  leur  eau  ; faites 
bouillir  à grand  feu  ; ayez  soin  d’écumer.  Retirez  du 
feu  , et  laissez  refroidir  dans  le  sucre.  Remettez-les 
ensuite  sur  le  feu , et  menez  votre  confiture  à perlé. 
Dressez. alors  dans  des  pots,  que  vous  ne  couvrirez 
que  quand  votre  confiture  sera  froide.  Il  faut  les 
prendre,  lorsqu’elles  commencent  à mûrir  , sans  quoi 
votre  fruit  se  déferait  à la  cuisson  ; pour  parer  à cet 
inconvénient  , il  y a bien  des  personnes  qui  se  conten- 
tent de  les  piquer  avec  une  épingle  pour  leur  faire 
prendre  sucre'. 

Prunes  de  mirabelle  et  de  reine  clcude  à V eau-de- 
vie.  Prenez  de  l’une  et  de  l’autre  espèce  la  quantité 
que  vous  voudrez;  choisissez-les  presque  mures;  pi- 
quez-les  ; meltez-les  à l’eau  bouillante  , et  les  relii  cz, 
lorsqu’elles  commenceront  à monter.  Laissez-les  re- 
verdir dans  celle  eau;  rcmetlez-les  ensuite  sur  le  feu, 
sans  bouillir,  jusqu’à  ce  qu’elles  devi<  nnent  mollettes. 
Faites-les  rafraîchir  ; meltez-les  ens  aile  dans  une  ter- 
rine ; versez  du  sucre  clarifié  dessus;  cinq  livres  pour 
demi  cent  de  belles  reines-claudes  , et  autant  pour  un 
cent  de  mirabelles.  Faites  bouillit  , par  quatre  jours 
différons  , ce  sucre,  et  le  remettez  à chaque  fois  sur 
le  fruit,  hc  quatrième  jour,  finissez  ce  sucre  au  grand 
perlé,  Cl  metlez-y  vos  prunes  faire  quelques  bouillons; 
laissez  refroidir.  Versez  aulaut  d’cau-dc-vie  que  de 
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s s trop , et  mettez  en  bouteilles  , de  sorte  que  le  fruit 
baigne  dans  le  sirop. 

Prunes  de  reine-claude  confites.  Procédez  de  même 
30e  pour  les  reines-claudes  k Peau-de-vie.  La  quantité 
du  fruit  règle  celle  du  sucre,  dont  la  dose  est  de  quatre 
ivres  pour  un  cent  de  prunes. 

Prunes  de  reine-claude  ( Ixatnfa  de).  Prenez-les 
oelles  et  mûres,  cueillies  en  temps  frais;  et  après  les 
ivoir  essuyées  avec  soin  , ôtez-en  les  noyaux.  Ecrasez - 
es  dans  un  vaisseau  bien  net,  où  vous  les  laisserez  au 
dus  trois  heures,  pour  en  développer  tant  soit  peu 
’acide  spiritueux , par  une  légère  fermentation.  Pres- 
ez-les  pour  en  exprimer  le  jus.  Meltez-y  la  quantité 
le  sucre  nécessaire  , une  livre  sur  quatre  pintes  avec 
m tiers  d’esprit-de-vin  assaisonné  de  cannelle,  ou  un 
[uart , si  vous  le  voulez  plus  moelleux  ou  moins  fort. 
Passez  les  à la  chausse  ; mettez  en  bouteilles  ; et  pour 
'revenir  l’évaporation,  meltez-les  en  lieu  frais. 

Prunes  ( Marmelade  de).  Faites  cuire  de  bonnes pru- 
• es  avec  un  peu  d’eau.  Exprimez-les  ; faites  dessécher 
elle  marmelade,  et  la  délayez  ensuite  avec  autant 
esant  de  sucre  cuit  à cassé.  Faites  frémir  sans  bouillir, 
it  mettez  en  pot  quand  elle  est  refroidie. 

Prunes  ( Pâté  de).  Faites  cuire  des  prunes  en  mar- 
melade. Passez-les  au  tamis;  faites  dessécher  et  dé- 
îyez  cette  marmelade  dans  autant  pesant  de  sucre 
uit  au  cassé.  Mettez  celle  pâte  dans  des  moules  à cet 
|dret  et  laites  sécher  à l’étuve,  à l’ordinaire.  Les'prunes 
u’on  emploie  pour  la  pâte  , sont  la  mirabelle  , l’ile- 
■erte  , le  perdrigon,  et  le  mirobolan. 

Prunes  ( Tourte  de).  Pelez  le  fruit,  ôtez-en  les 
oynux  ; foncez  une  abaisse  de  pâte  feuilletée;  mettez- 
vos  prunes  avec  quelques  tranches  de  citron  vert 
' Jnfit.  Couvrez  d’tme  abaisse  de  même  pâte  dorée 
nn  ceuf  battu,  et  faites  cuire.  Quand  elle  sera  cuite , 
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glacez  à l’ordinaire.  Dressez-la  , et  la  servez  chau- 
dement. 

PURÉE.  Espèce  de  jus  ou  de  suc  qu’on  tire  des 
pois  et  autres  légumes  farineux  , pour  nourrir  et  don- 
ner plus  de  corps  aux  potages  ; elle  sert  aussi  de  mate- 
las à un  grand  nombre  de  mets  , et  peut  s’assimiler  aux 
sauces,  dont  elle  né  diffère  assez  souvent  que  parce 
qu’elle  est  moins  liquide  et  plus  épaisse  que  ces  der- 
nières. 

Purée  de  pois,  verts.  Faites  baigner  dans  l'eau  un 
litron  ou  un  litron  et  demi  de  pois  verts  ; mettez-y  un 
quarteron  de  beurre  avec  lequel  vous  maniez  vos  pois: 
après  avoir  fêté  l’eau  , vous  égouttez  vos  pois  dans  une 
passoire  et  les  mettez  ensuite  dans  une  casserole , sur 
- un  fourneau  qui  ne  soit  pas  trop  ardent  , avec  une  poi- 
gnée de  feuilles  de  persil  et  un  peu  de  vert  de  queues 
de  ciboules  , vous  sautez  vos  pois  pendant  un  quart- 
d’heure  ; jelez-y  ensuite  un  peu  de  sel  , avec  la  moitié 
d’une  cuiller  à pot  de  consommé  ou  de  bouillon;  faites-  , 
les  bouillir  sur  un  feu  moins  ardent,  ayant  soin  de 
couvrir  votre  casserole  de  son  couvercle.  Au  bout  de 
trois-quarts  d’heure  , retirez  vos  pois  du  feu  et  meltez- 
] es  dans  un  rrforlier  pour  les  piler;  étant  pilés  , pas- 
sez-les  à l’étamine  ; servez-vous  de  consommé  froid  ou 
de  bouillon  pour  les  passer  ; votre  purée  étant  passée, 
déposez-la  dans  une  casserole.  Si  elle  n’était  pas  assez 
verte,  vous  y joindriez  un  vert  d’épinards;  faites-la 
chauffer  au  moment  de  servir,  afiu  qu’elle  ne  jaunisse 
pas  , et  servez-vous-en  au  besoin. 

Purée  de  pois  secs.  Lavez  un  litron  de  poissées  que 
vous  mettrez  dans  une  petite  marmite  , en  y joignant 
une  livre  de  petit  lard  blanchi  , une  livre  et  demie  de 
tranches  de  bœuf,  deux  ou  trois  carottes  , autant  d’oi- 
gnons , dont  un  piqué  de  deux  clous  de  girofle;  rem- 
plissez votre  marmite  presqu’entièrement  de  bouillon  ; 
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, vos  pois  étant  cuits  , vous  les  jeterez  dans  une  étamine, 
,l  vous  les  mettrez  à sec  , et  vous  en  ôterez  le  bœuf  lé 
ardet  les  légumes.  Passez  vos  pois  à l’étamine,  mouii- 
cz-les  petit  à petit  avec  le  bouillon  dans  lequel  ils  ont 
uit  ; faites  en  sorte  que  votre  purée  soit  épaisse  , parce 
u il  est  plus  facile  de  l’éclaircir  que  delà  rendre 
[laisse.  A ersez-la  dans  une  casserole  avec  quatre  cuil- 
u-ées  à dégraisser  de  velouté  ; après  avoir  fait  bouillir 
tecumer  votre  purée  , vous  la  dégraissez.  Quand  elle 
?ra  assez  épaissie  , vous  la  changerez  de  casserole  , au 
Moment  de  servir,  vous  y mettrez  du  vert  d’épinards 
our  l'employer  sur  ce  que  vous  jugerez  à propos. 
urce  de  lentilles.  Après  avoir  lavé  un  litron  et  demi 

| Cf!l)  Jes  » vous  Jes  mettrez  dans  une  marmite  avec 
livre  de  petit  lard  blanchi , une  livre  et  demie  de 
i anches  de  bœuf,  deux  carottes  , trois  oignons  , dont 

11  p,7Ue  , L,eux  c^ous  degirofle:  vous  remplirez  votre 
ermite  de  bouillon  , et  vous  ferez  cuire;  vos  lentilles 
ites,  o lez- en  les  légumes,  le  lard  et  le  bœuf  , passez- 
a I etamine  ; lorsque  vous  en  aurez  exprimé  le 
ui  Ion  , vous  mettrez  votre  purée  dans  une  casserole 
ec  quatre  cuillerées  à dégraisser  d’espagnole  ; versez 
■ is  de  mouiUement  dans  cette  purée  que  dans  celle 
■!  pois  parce  qu’il  faut  qu’elle  bouille  long-temps 
ar  qu  elle  rougisse;  ii  faut  avoir  soin  de  J’écumeret 
a dégraisser.  Il  faut  surtout  avoir  attention  à ce 
elle  ne  son  pas  trop  salée-,  parce  qu’à  la  réduction 
î prendrait  de  l’âcrelé.  Lorsqu’elle  est  réduite,  met- 
■la  dans  une  casserole  pour  vous  en  servir  aux  arti- 
’ alimentaires  indiqués. 

’urde  de  na<vets.  Metlez-un  quarteron  de  beurre 
s une  casserole  avec  une  douzaine  de  gros  navets 
pesen  tranches  ; placez  votre  casserole  sur  un  /bu 
ipeu  ardent,  ayant  soin  de  retourner  souvent  vos 
-ts  avec  une  cuiller  de  bois.  Quand  ils  seront  blond" 
v une  cuilie.  a pot  de  velouté,  et  plein  une  cuil- 

U 
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1er  à pot  de  blond  de  veau  ; faites  réduire  le  tout  jus^ 
qu’à  ce  qu’il  soit  bien  lié;  ayez  soin  de  dégraisser; 
passez  à l’étamine  , et  déposez  votre  purée  dans  une 
casserole  , en  attendant  1 instant  de  vous  en  sei  vir . 

Quand  on  veut  faire  cette  purée  d’une  manière  plus 
économique  , alors  , quand  les  navets  sont  blonds,  on 
y met  une  forte  cuillerée  à bouche  de  farine  que  Ton 
mêle  avec  les  navets  , et  plein  deux  cuillerées  à pot  de 
bouillon  : ou  fait  bouillir  le  tout  ensemble  , jusqu’à  ce 
qu’il  devienne  épais  ; on  y ajoute  un  petit  morceau  de 
sucre  , et  on  passe  ensuite  la  purée  à l’étamine  ou  au 
tamis;  la  purée  mise  dans  une  casserole  sur  le  feu,  on 
la  fait  bouillir  , on  l'écume  et  on  s’en  sert  pour  ce  dont 


on  a besoin. 

Purée  aux  champignons . Procurez-vous  des  cham- 
pignons très-blancs;  après  leur  avoir  coupé  le  bout 
terreux  de  la  queue  et  les  avoir  lavés,  mettez  dans  une 
casserole  un  peu  d’eau  , dans  laquelle  vous  exprimerez 
le  jus  d’un  citron;  sautez-y  vos  champignons  ; les  ayant 
égouttés  , hachez- les  le  plus  fin  possible  : mettez- les 
d°ans  un  linge  blanc  , puis  pressez  les  bien  fort.  Mettez 
un  morceau  de  beurre  dans  une  casserole  ; versez-y 
un  jus  de  citron  ; jetez-y  vos  champignons  haches  ; 
passez-les  jusqu’à  ce  que  votre  beurre  tourne  en 
huile  ; ajoutcz-y  six:  cuillerées  a dégraisser  de  gi»n 
velouté,  autant  de  consommé  ; faites  réduire  jusqua 
ce  que  votre  purée  soit  assez  épaisse  ; ajoutez-y  un  peu 
Me  gros  poivre  ; changez  ensuite  votre  purée  de  casse- 
role pour  vous  en  servir  pour  ce  dont  vous  aurez  besoin. 
Si  l’on  n’a  pas  de  velouté  , on  met  à la  place  une  eu.lle, 
à bouche  de  farine  , et  on  verse  du  bouillon  en  place 

de  consommé.  . ,,  nnttr 

On  accommode  aussi  des  champignons  blancs  pour 

oalantine  , de  la  manière  suivante  : 

° On  tourne  des  champignons  que  l’on  met  a me** 
dans  l’eau  ou  l’on  aura  jeté  un  ]us  de  citron.  Q 
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)!s  sont  tournés , on  met  un  bon  morceau  de  beurre 
dans  une  casserole  avec  un  jus  de  citron  et  les  cham- 
pignons : on  les  place  sur  le  feu;  quand  ils  ont  bouilli 
cinq  à six  minutes  , on  les  dépose  dans  un  vase  de 
iaïence,  pour  s'en  servir  au  besoin. 

Purée  d'oseille  en  gras . On  a de  l’oseille  selon  la 
quantité  de  purée  que  l’on  veut  faire,  trois  eu  quatre 
cœurs  de  laitues,  et  une  poignée  de  cerfeuil  bien 
épluché  ; après  avoir  haché  le  tout  , et  l’avoir  bien 
presse  pour  en  extraire  le  jus,  on  met  un  bon  morceau 
de  beurre  dans  une  casserole  avec  dés  champignons 
baebés  , des  échalotes  et  du  persil  que  l’on  passe  dans 
■te  beurre;  alors  on  met  l’oseille  par  dessus  les  fines 
îcrbes  et  l’on  fait  cuire.  Le  tout  cuit  à son  point,  on 
'[  VerSe  qualre  cuillerées  k dégraisser , plus  ou  moins, 
>;eIon  la  quantité  de  purée  que  l’on  veut  faire. 

A defaut  de  velouté,  et  surtout  pour  économiser 
îhn  met  plein  une  cuiller  à bouche  de  farine;  on  mouille’ 
a purée  avec  du  bouillon  , en  y ajoutant  du  sel  et  du 
> >oivre;  quand  elle  est  réduite  à point,  on  la  fortifie 
ie  cinq  ou  six  jaunes  d’œufs  ; on  la  passe  à l’étamine 
1 1 on  la  dispose  dans  une  casserole  pour  remployer  au 

Purée  d'oseille  en  maigre.  Vous  préparez  et  vous 
ssaisonnez  votre  oseille  comme  dans  l’article  précé 
enl  ; vous  la  faites  cuire  de  même  ; après  l’avoir  bien 
assée  au  beurre,  vous  mettez  sur  six  jaunes  d’œufs 
• Uun  deux  cuillers  à bouche  de  farine,  que  vous  méto 
■vec  de  la  crème  , ou  trois  verres  de  lait  f vous  mettez 
iit  appareil  dans  votre  oseille.  Votre  oseille  fondue 
ii  îles- la  réduire  sur  un  fourneau  un  peu  ardent , -en  la 
1 ’Umant  continuellement  avec  une  cuiller  de  bois  • 
)tre  purée  réduite  à point,  vous  la  passez  à l’éla- 
me,  et  la  tenez  chaude , pour  être  à même  de  vous 
î servir. 

Purée  de  cardons.  Après  a>oir  fait  cuire  vos  cardons 
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dans  uu  blanc  , vous  les  coupez  eu  peLits  morceaux  , et  | 
les  mettez  dans  une  casserole  avec  trois  cuillers  à dé- 
graisser de  velouté,  et  six  cuillerées  de  consommé  ; 
faites  réduire  le  tout.  Vos  cardons  réduits  en  pâle  , 
passez-les  à l’étamine  , en  ayant  soin  que  la  purée  soit 
la  plus  épaisse  possible  ; si  elle  l’était  trop,  vous  1 al- 
longeriez avec  de  la  crème  réduite  ; ajoutez-y  gros 
comme  une  noix  de  glace  ; ne  faites  pas  bouillir  votre 
purée  ; tenez-la  chaudement  au  bain-marie. 

Purée  de  carottes.  Coupez  en  lames  une  trentaine  de 
carottes  bien  appropriées;  mettez  dans  une  casserole 
une  demi-livre  de  beurre,  en  y ajoutant  sept  ou  huit 
oignons  dont  vous  ôtez  la  tête  et  la  queue  et  que  vous 
coupez  en  quatre.  Quand  le  beurre  est  fondu  , inetlez- 
y VOS  carottes,  que  vous  aurez  soin  de  remuer  ahu 
qu’elles  ne  s’attachent  point.  Vos  racines  un  peu 
fondues,  mouillez-les  avec  du  bouillon  , en  y ajoutant 
,,,-os  comme  une  noix  de  sucre.  Après  avoir  laissé  mi- 
ster votre  purée  pendant  trois  heures  , vous  vous 
assurez  avec  les  doigts  si  vos  carottes  s’écrasent  faci- 
lement- alors  lirez  votre  purée  du  leu  pour  la  jnetlie 
dans  une  étamine;  ôtez  le  mouillement;  écrasez  vos 
racines , passez-les  à l’étamine  , en  les  mou,  lant  de 
temps  en  temps,  pour  faciliter  leur  passage  ; .1  ne  faut 
pas  que  la  purée  soit  trop  claire,  et  qu  elle  boud  e 
long  temps,  si  l’ou  veut  qu’elle  ne  prenne  pas  d acre  e 
Votre  purée  étant  dans  la  casserole , mettez  y quatre 
cuillerées  à dégraisser  de  velouté  ; .au  cas  qu  .1  vous 
,-este  un  peu  de  mouillement  de  vos  carottes,  versez- 
le  dans  la  purée,  ensuite  failes-ia  réduire  en  1 ecuman 
et  la  dégraissant , jusqu’à  ce  qu’elle  soit  devenue  asse. 
éDaicse  pour  masquer  vos  enlrées. 

PuJd’mgnom.  Après  avoir  épluché  trente  ou  qu.- 
rante  oignons  que  l’on  coupe  en  deux  de  ld  LU 
nueue  et  dont  on  supprime  les  deux  exlrém.tes , m 
met  près  d’une  demi-livre  de  beurre  dans  une  cas 
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| rôle  , dans  laquelle  on  coupe  les  oignons  par  tranches: 
i après  avoir  passé  ces  oignons  jusqu’à  ce  qu'ils  soient 
j blonds  , on  y met  deux  cuillers  à dégraisser  d’espa- 
, gnole  et  plein  une  cuiller  à pot  de  bouillon;  on  fait 
| réduire  la  purée  : quand  elle  s’est  épaissie,  on  la  passe 
| à l’étamine.  Il  faut  éviter  de  la  faire  bouillir,  parce 
i qu’elle  prendrait  de  l’âcreté.  On  la  tient  chaude  au 
1 bain-marie. 

A défaut  d’espagnole,  on  met  sur  les  oignons  plein 
une  cuillerée  à bouche  de  farine.  Lorsque  les  oignons 
• sont  devenus  blonds,  on  y met  du  bouillon  et  gros 
I comme  une  noix  de  sucre.  La  purée  étant  réduite  à 
I point,  ou  la  passe  à l’étamine. 

Purée  c le  marrons.  Enlevez  la  première  peau  de 
trente  ou  quarante  marrons;  mettez-les  dans  une 
-sauteuse  avec  un  peu  de  beurre  , et  faites-les  sauter  sur 
le  feu  jusqu’à  ce  que  la  seconde  peau  tombe  d’elle- 
même.  Après  les  avoir  épluchés  , marqucz-les  dans  une 
; marmite  avec  du  consommé  ; faites-les  cuire  pendant 
une  heure  et  demie  : la  cuisson  achevée , passez-Ies  à 
j l’étamine,  ayant  soin  que  votre  purée  soit  un  peu 
épaisse;  si  elle  l’était  trop,  nous  l’éclairciriez  avec  un 
peu  de  crème.  Au  moment  de  servir,  ajoulcz-y  un 
peu  de  beurre. 

Purée  aux  pommes  de  terre.  Ayez  douze  ou  quinze 
pommes  de  terre  crues,  dont  vous  enlevez  la  peau; 
après  les  avoir  lavées  et  émincées  , vous  les  mettez  dans 
une  casserole  avec  un  verre  d’eau  , un  peu  de  beurre  , 
sel  et  muscade,  et  les  faites  bouillir  et  cuire  sur  un 
fourneau,  avec  feu  dessus  et  dessous,  pendant  une 
demi-heure.  Vos  pommes  de  terre  étant  cuites,  vous 
les  maniez  avec  une  cuiller  de  bois  : après  les  avoir- 
remises  au  feu  , vous  les  faites  réduire  eu  les  mouillant 
avec  de  la  crème  réduite  : un  bon  morceau  de  beurre 
pour  finir,  et  un  peu  de  sucre. 

Purée  de  homards.  Procurez- vous  un  homard  bien 
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frais.  Après  l’avoir  cassé  , retirez -en  les  chairs  blan- 
ches de  la  queue  et  des  pattes;  coupez  ces  chairs  en 
petits  déset  meltez-les  sur  une  assiette  à part.  Cela 
fait,  pilez  bien  les  parures,  les  chairs  et  les  œuls  qui 
se  trouvent  dans  la  coquille  avec  un  morceau  de  beurre 
fin  ; passez-les  à travers  un  tamis  : ce  qu’il  en  passera, 
vous  le  mettrez  dans  une  casserole  chauffer  au  bain- 
marie , en  y ajoutant  les  chairs  coupés  en  dés.  Cet  ap- 
pareil sert  à garnir  des  vols-au-vent , des  petits  pâtés, - 
des  casseroles  au  riz  ou  coquilles. 

Purée  de  haricots.  On  fait  cuire  un  litron  de  hari- 
cots blancs  dans  de  l’eau,  du  sel  et  du  beurre;  on 
épluche  une  douzaine  d’oignons  , dont  on  coupe  la  tête 
et  la  queue,  et  que  l’on  amincit  : on  les  met  dans  une 
casserole  avec  une  demi-livre  de  beurre,  et.  on  les 
passe  sur  un  feu  un  peu  ardent  ; les  oignons  devenus 
très-blonds,  -on  y met  quatre  cuillerées  à dégraisser 
d’espagnole  et  un  verre  de  bouillon,  après  avoir  fait 
mijoter  les  oignons  pendant  trois-quarts  d’heure  en- 
viron. Lorsque  la  sauce  est  bien  réduite  , on  y inet  les- 
haricots  cuits , que  l’on  remue  bien  dedans  : le  mélange 
bien  opéré , on  le  passe  à l’étamine.  Si  la  purée  était 
trop  épaisse,  on  la  mouillerait  avec  un  peu  de  con- 
sommé ou  de  bouillon;  la  purée  passée,  il  ne  faut 
point  la  faire  bouillir,  parce  qu’elJc  contracterait  de 
l’àcrelé.  On  la  tient  chaude  au  bain-marie  on  sur  un 
fourneau. 

A défaut  d’espagnole  , on  met  avec  les  oignons  une 
cuiller  à bouche  de  farine;  on  remue  et  on  mouille  la 
purée  avec  du  bouillon  ou  quelque  fond  de  cuisson, 
et  on  la  finit  comme  il  est  expliqué  ci-dessus. 

Purée  de  chicorée . Apres  avoir  blanchi  et  haché 
votre  chicorée  , comme  il  est  indiqué  a 1 article  Chi- 
corée ( voy.  ce  mot  ) , passez-la  au  beurre  avec  un  peu 
de  gros  poivre  ; njoulez-y  une  petite  cuillerée  h pot  de 
veloi  lé,  un  peu  de  crème,  un  très-petit  morceau  de 
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ncre  , pour  en  ôter  l’âcreté.  Tournez  votre  purée  jus- 
[u’à  ce  qu’elle  soit  bien  liée  : après  l’avoir  passée  à 
; ’étamine,  déposez  la  dans  une  casserole  pour  vous  en 
ervir  dans  la  confection  de  vos  mets. 

Purée  à la  Gasialdi.  On  prépare  l’oignon  comme 
elui  pour  la  purée  d’oignons  ; on  le  passe  sur  le  feu  , 

I fin  qu’il  ne  prenne  pas  couleur.  Quand  il  est  bien 
, ondu  , on  y met  plein  quatre  cuillerées  à dégraisser  de 
: elouté,  une  pinte  de  crème  et  de  lait,  et  gros  comme 
ne  noix  de  sucre  : on  fait  réduire  la  purée  à grand  feu 
■u  la  tournant  continuellement  ; quand  elle  est  épaissie, 
S 1 1 faut  la  passer  à l’étamine. 

A défaut  de  velouté,  on  y met  une  cuillerée  de  fa- 
ine , de  la  crème , du  sel  et  du  gros  poivre.  On  finit 
15  purée  comme  celle  ci-dessus  : on  la  place  sur  un  feu 
oux  ou  dans  un  bain-marie  , afin  d’éviter  qu’elle  entre 
u ébullition. 

Purée  de  gibier.  On  met  dans  une  marmite  de 
'moyenne  grandeur  trois  livres  de  tranche  de  bœuf, 
rois  ou  quatre  vieilles  perdrix,  deux  livres  de  jarret 
le  veau,  un  faisan,  des  carottes,  des  oignons  , trois 
su  quatre  pieds  de  céleri,  trois  clous  de  girofle,  un 
ielit  bouquet  de  fenouil.  On  fait  cuire  trois  perdreaux 
• i la  broche,  que  l’on  pile  à froid  dans  un  mortier,  avec 
iné  mie  de  pain  trois  fois  grosse  comme  un  œuf,  qui 
era  trempée  dans  du  bouillon  : on  mouille  les  per- 
dreaux avec  du  bouillon  ; étant  bien  pilés,  on  lea 
; »asse  à l’étamine.  Votre  purée  étant  passée  , mettez- y 
du  bouillon  , afin  qu'elle  ne  soi  toi  trop  épaisse  ni  trop 
-Jaire  : on  la  pose  sur  un  feu  doux;  il  ne  faut  pas 
qu’elle  bouille. 
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QUARRELET.  Poisson  de  mer  , espèce  de  plie  plus 
carrée,  et  semée  de  taches  roussâtres.  V or.  Car- 
relet. 


QUATRE'FRUIÏS  ( Ralajia  des).  On  prend  douze 
livres  de  cerises,  trois  de  griottes,  trois  de  merises,' 
trois  de  groseilles  et  trois  de  framboises  : il  faut  que 
ces  fruits  soient  bien  mûrs.  On  épluche  les  gro- 
seilles et  les  framboises;  on  ôte  les  queues  aux  autres 
fruits;  on  écrase  le  tout,  et  après  quelques  heures 
d’infusion  , on  en  exprime  le  jus  , en  le  passant  dans  un 
linge  neuf.  On  le  mesure,  et  par  pinte  de  jus  on  met 
les  deux  tiers  d’une  pinte  d’eau-de-vie  à vingt  degrés 
et  sur  chaque  pinte  de  ce  mélange  on  met  un  quar- 
teron de  sucre  i on  le  dépose  dans  des  cruches  de  grès, 
et  au  bout  d’un  mois  ou  le  tire  à clair  ; on  passe  le 
fond  à la  chausse  ou  au  filtre.  On  mêle  le  tout  ensem- 
ble , et  on  le  met  dans  des  bouteilles. 


QUENELLES.  Espèce  de  farce  , sauce  ou  garniture 
faite  avec  les  chairs  ou  filets  de  viandes  de  boucherie  , 
de  volaille,  de  gibier  ou  de  poissons,  d'une  grande 
ressource  dans  la  haute  cuisine.  Elles  se  font  également 


en  gras  ou  en  maigre. 

Quenelles  de  merlans.  Levez  les  filets  de  six  ou  huit 
moyens  merlans , après  les  avoir  écaillés  et  bien  laves; 
puis  ôtez-en  la  peau  et  les  nageoires.  Vous  pilez  la 
chair  fortement , et  la  passez  au  travers  d’un  tamis  a 
quenelles.  Vous  ramassez  cette  chair  pilée  , et  en  for- 
mez une  boule  ; Yous  avez  mis  de  la  mie  de  pain 
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mollet  tremper  dam  du  lait  froid.  Lorsqu’elle  eu  est 

1,1  f'f rce-  <°  r®t>rèz  et  la  pressez  fortemeo 

dans  uu  l.nge  ; vous  eu  faites  uue  autre  boule  de  parmll 

grosseur  a celle  de  la  chair  de  merlaus  , et  en  formez 
une  de  beurre  un  peu  plus  forte  , pour  que  le  tout  soit 

lXrS  “ pCU,pres  to'aux-  Vous  commencez  à piler  la 

mcdepam  ; a laquelle,  étant  bien  écrasée,  vous!  ou,  z 
beurre  ; et  après  qu'il  se  trouve  bien  mê  é à la  mie  d 

Z ’ ""ï  ra"te2  la  ChaIr  de  Le  tout  élaut 

l'œufs™  V0ÜS  aioutez  quatre  à six  iauues 

tout  ’ ™en  mé r T et  ,ln  Pe“  d’<Ues, 
Cite  noix,  ou  dam  COmm' 

•ouve  d'un  bon  sel,  et  Ldegré  ^ ëHrdoirétre's" 

r iSI  PréParée  . vous  la  retirez  du  morl?er  laln 
ns  une  terrine  , la  couvrez  d'un  DaS  ^ 
us  en  servez  au  besoin.  P ^ beurré  > et 

de  curA,-E,,es  se  font  comme  celles  de 
U P'« d.  beu^etieT'ne  diC  K T 

[ilessus.  üe  a manière 

-"un"  UZZ  ^ ~ é'am  1>'«  gcas 

de 

r«d  un  quarteron  de  veau  ou  de  volaille  flpvks  que 
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Ton  aura  bien  ôté  la  graisse  et  les  nerfs  , on  les  hache 
bien  , et  on  les  passe  à travers  un  tamis  a quenelles. 
Après  les  avoir  pilés  , on  y met  de  la  panade  {Voy. 
Panade  ).  à peu  près  autant  que  de  chair.  Apres  avoir 
bten  Pilé  , on  y met  la  chair  que  bon  a relu  ee  , et  on 
les  pile,  pour  qu’ils  soient  mêlés  ; puis  on  ajoute  un  peu 
ni  us  d’un  quarteron  de  beurre  , que  l’on  joint  a cet  appa- 
reil en  le  pilant.  Il  faut  que  le  tout  soit  bien  amalgarn 
on  l’assaisonne  de  sel  et  d’un  peu  d’épices;  on  y met  trois 
jaunes  d’œufs  , on  en  met  pocher  dans  du  gro 

rom  me  une  noix  , et  l’on  voit  si  elles  sont  délicates  et 
bon  goût.  Si  elles  se  trouvent  trop  fermes,  on  y a jou  e au 
morceau  de  beurre, la  quantité  que  l’on  croit  necessau^ 

Si  au  contraire,  elles  étaient  trop  délicates,  on  y ajo 
un  peu  de  panade  , le  tout  bien  pilé , et  pufimt : en  m 
tant  les  blancs  d’œufs  fouettés  , que  l’on  mele  dou 

aemelt  avec  une  cuiller  de  bois  ; puis  on  es  poche 

et  on  les  met  dans  une  terrine.  On  s en 

Quenelles,  farces  fines  ( Panade  pour  les).  On 
prend  de  la  mu F0^n  ^et  du  bouillon  en  petite 
dans  une 

feU.’un  lub™“oùpadeCconsisUnce  , en  ce  quelle  ne 
T T,  noint  de  corpsau,  quenelles.  On  la  verse  sur 
"eue  . et  on  remploie  à froid  dans  les  choses  m- 

de 

neUes  étant  dans  «ne  temne  , on  P r„u 

rées  k bouche  ou  a café  , =“‘Ta"1  1 » uler’  ct  ,„c 
veut  leur  donner  ; on  empld  m ^ ^ ,,e(m  üM«  . 
un  couteau  , dont  on  ï ’ ire  la  forn,e  en  dessus 
on  l’unit,  en  lui  f»'“n  J? „rB„d  la  cuiller  , q»' 


on  l’unit,  en  lui  la.san.  r-  on  Drend  la  cuiller  , q» 
qu’elle  peut  avoir  en  dessous  , 0 1 de 

l’on  trempe  dans  l’eau  tiede  , et  qui  sert 
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celle  où  on  l’a  formée  , et  on  la  dépose  sur  un  papier 
beurré  . Lorsque  tomes  les  quenelles  son,  ainsi  formé  “ 
on  me  dans  une  grande  casserole  de  l'eau  ou  du  bond-' 
Ion  ; il  faut  qu  elles,  soient  à l’aise  : si  c’est  de  l’eau  il 
? neceSia,re  retire  du  sel  et  un  petit  morceau’de 
■cuire.  Le  bouillon  étant  assaisonné  , on  le  met  natu 
relie, nen,  ; lorsqu'il  bon, , on  glisse  le  papier  beurré 

cùées  ToTénv'  eV,7,UC  ieS  ’"eneIle“  ensontdéta- 
cnees  , on  1 enleve.  Il  faut  qu’elles  cuisent  pendant  di* 

minutes , mais  sur  le  bord  du  fourneau,  afin  qu’elles  se 

e r'm  enlf  “•  £‘“*s>  on  les  me’dans  une 
leinne  , et  on  s en  sert  au  besoin. 

^Quenelles  de  lapereau.  Après  avoir  employé  les  fi- 

d’ôlêr°inaPreOC  C|  Cha,IS  descuisses  > do«t  on  a eu  soin 

ensui  e nP?U  61  eSnerfSî  °n  lGS  hache  el  - les  pile 
nsuite  on  les  passe  au  tamis  à quenelles.  On  a une  na  ■ 

nade  ou  de  la  m,e  d’uu  pain  mollet, où  il  ne  sera  pas  resté 

f ro  d J T t,  emP€r  dans  d“  lait  ou  de  l’eau 

froide  : au  bout  d’un  quarl-d’heure  on  la  retire  et  on 

la  presse  dans  un  linge  neuf.  Soit  de  la  panade  ou  d 
pain  trempe,  on  en  met  autant  que  de  chair  de  lan^ 
reau  passée  au  tamis  ; puis  on  met  du  beurre  , mais  J 
peu  moins  que  les  chairs  et  le  pain  réunis.  Si  Je  beurra 
-s  erme,  il  faut  le  piler  avant  que  de  le  réuni 
mx  deux  autres  parties.  Etant  toutes  trois  bien 

faut  y mettre  trois  ou  quatre  jaunes  d’œufk  d,  i 
tt  an  peu  d’épices  = on  en  essaye  gros  comme  ’ 

.our  s assures,  elles  sont  trop  fermes  ou  trop  délicats' 
n remedie  au  trop  de  fermeté , en  ajoutant  du  beur« 

1 lorsqu’elles  son,  trop  délicates , en  y mettant  de  l ’ 
■anade  ou  de  la  mie  de  pain  trempée  Assuré  , „ ‘ 
on,  d’un  bon  sel  , on  ’ met  deux  ou  S|  “ 
œufs  fouettés.  0IS  blancs 

U bonillnn  on  de  l’eau  % ££■ 
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Etant  cuites,  on  lesdépose  dans  une  terrine,  et  1 on  s en 
sert  au  besoin. 

Quenelles  au  consommé  de  gibier.  On  les  forme  dans 
des  cuillers  comme  celles  de  volailles  ; on  ne  les  fait 
pocher  qu’au  moment  de  servir;  on  a du  consomme 
de  gibier  ( Voy.  cet  article);  on  le  fait  clarifier  au 
blanc  d’œuf  , et  on  passe  à la  serviette  ; on  met  ce  con- 
sommé bouillant  dans  une  casserole  d’argent , ou  I on 
nielles  quenelles,  en  les  retirant  du  bouillon  ou  elles 

ont  poché. 

Quenelles  {Friture  de  ).  Des  quenelles  que  l’on  a 
servies  , et  d’autres  qui  n’ont  pas  été  employées  , en 
peut  en  faire  une  entrée.  On  fait  réduire  de  la  sauce 
fournée  , dans  laquelle  on  met  une  couple  de  jaunes 
d’œufs  ; on  trempe  les  quenelles  dans  cette  sauce  , et  on 
les  met  dans  de  la  mie  de  pain  ; puis  on  les  trempe 
une  seconde  fois  dans  des  œufs  battus  ; on  les  pane  une 
seconde  fois  , et  on  les  fait  frire  avec  du  persil  fn  . 

Quenelles  {Ragoût  de).  Etant  pochées  on  peut  les 

servir  avec  une  sauce  aux  truffes , un  ragoût  a la  finan- 
nancière  , soit  au  blanc  ou  au  roux  -,  elles  servent . de 
bases  ou  d’accessoires;  elles  sont  , en  general  , d une 
grande  utilité. 

OÜEUE.  Espèce  de  membre  des  quadrupèdes,  placé 

à l'extrémité  de  la  croupe.  Aux  poissons  et  aux  oiseaux, 
a , Tant  lieu  de  gouvernail  pour  se  diriger  dans  l’a.r  ou 

"pprête  les  queues  de  bœuf , de  veau , de  mou- 
ton , d’agneau,  de  cochon, dediverses  manières.  Voy, 

ces  mots. 

OU1NTESSENCE.  Extrait  le  plus  subtil  et  le  plu" 
énuré  , qu’on  tire  , par  le  moyen  du  feu , des  substan- 
ces . tant  minérales  que  végétales,  comme  des  fruits 
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écorce,  de  cerlaines  fleurs,  particulièrement  des  fleurs 
d’orange  ; de  certaines  plantes,  comme  Je  romarin  . 
la  lavande,  l’aspic  ; des  graines,  comme  l’anis  et  autres 
graines  odorantes;  d’épices  , comme  la  cannelle  le 
girofle,  la  muscade.  Les  quintessences  des  fruits  à 
écorce , des  graiues  odorantes  des  épices  , servent  à 
fa.re  des  liqueurs  , sans  le  secours  de  la  distillation. 
Les  quintessences  des  fleurs  , comme  de  jonquille,  jas- 
min , fleurs  d’orange,  tubéreuses  et  autres  , peuvent 
s em  ployer  h cet  usage  , ou  à la  composition  de  certains 
parlums.,  de  même  que  celle  des  plantes  odorantes  , 
comme  le  romarin,  la  mélisse  et  la  lavande  ; on  en 

compose  aussi  des-  eaux  d’odeur,  et  pour  la  propreté 
du  corps. 

Quintessence  de  viandes.  Mettez  dans  une  casserole 
trois  ou  quatre  livres  de  veau  , selon  la  quantité  du 
JDomllon  que  vous  voulez  tirer,  un  quarteron  de  jam- 
•fcon  en  tranches  , tranches  d’oignons  et  de  carottes , et 
i panais  , oignon  piqué  de  girofle,  un  poulet  en  quatre 
quelques  champignons,  gousse  d’ail, et  autresingrédiens’ 
A joutez-y  un  peu  de  bouillon  ; couvre*  bien  la  casserole  : 

' faites  suer  le  tout , d’abord  à un  feu  vif , et  ensuite  sur 
- es  cendres  chaudes,  en  augmentant  le  feu  peu  à 
; Peu.  Quand  le  tout  est  prêt  de  s’attacher  , mouillez-le 
ivec  de  très-bon  bouillon;  faites  cuire  doucement; 
lue  le  tout  soit  moelleuxel  ait  du  corps,  sans  être  salé. 


R. 


RABLE.  C’est  la  pariiedu  lièvre  et  du  lapin  qui  est 
ers  les  reins,  entre  le  train  de  devant  et  celui  de 
fernere;  c’en  est  la  plus  délicate  partie  et  à laquelle 
’S  gastronomes  donnent  la  préférence. 
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RACINE.  Organe  par  lequel  les  plantes  en  général 
tirent  leur  nourriture  de  la  terre.  Il  se  dît  en  cuisine  , 
des  plantes  dont  la  racine  est  bonne  à manger,  telles 
que  sont  les  carottes,  les  panais,  les  betteraves,  les 
.navets  , etc.  On  donne  , à leurs  articles  respectifs  , les 
différentes  manières  de  les  employer  , soit  séparé- 
ment , soit  conjointement  avec  d’autres  substances  ali- 
mentaires. 

RAGOUT.  Manière  particulière  d’apprêter  les  dif- 
férentes substances  que  l’on  sert  sur  table.  Comme  ce 
sontces  substances  qui  leur  donnent  leurs  dénominations 
différentes,  c’est  aux  noms  de  chacune  d’elles  que 
nous  devons  renvoyer. 

Il  est  cependant  quelques  ragoûts  qui , sous  les  noms 
de  sauces,  méritent  ici  d’être  classés  , attendu  qu  ils 
peuvent  se  servir  indifféremment  avec  ou  sous  les 
viandes,  volailles,  gibier,  etc.,  etc. 

Tous  les  ragoûts  sont  entrées  ou  garnitures  d entrées. 
Ragoût  à lu  financière.  Mettez  dans  une  casserole 
une  demi-bouteille  de  vin  de  Madère  sec  , avec  une 
vingtaine  de  gros  champignons , autant  de  truffes  tout  - 
nées  en  boules;  ajoutez-y  deux  petits  pimens  eniagés, 
un  peu  de  tomate  , une  once  de  glace  de  veau  ; faites 
réduire  le  tout  à glace  , mouillez  de  suite  avec  quatre 
cuillerées  à pot  d’espagnole  : après  avoir  travaillé  deux 
cuillerées  de  blanc  de  veau , faites  bouillir  votre  sauce; 
faites  la  dégraisser  et  réduire  sur  le  bord  du  fourneau, 
passez-la  à l’étamine  , mettez  ensuite  vos  champignons 
et  vos  truffes  dans  une  casserole  , versez  votre  sauce 

dessus.  ...» 

On  peut  ajouter  au  ragoût  une  vingtaine  de  cretes 

et  de  rognons  de  coqs  , autant  de  quenelles  mouillées 
à la  cuiller  , douze  ris  de  veau  ou  d’agneau  , que  1 on 
coupe  en  lames  ou  qu’on  laisse  entiers  , comme  ou  c 
juge  à propos  , et  1 on  sert. 


535 


RAG 

Ragoût  dit  Saîpicon , voy.  Salpicox. 

Ragoût  a la  champenoise.  On  met  dans  une  casse- 
role une  bonne  tranche  de  jambon  , pour  la  faire  suer 
jusqu’après  de  sa  cuisson  ; on  la  retire  pour  la  couper 
en  très-petits  dés  de  la  grosseur  d’un  pois, et  onia  remet 
dans  la  même  casserole  , avec  une  carotte  cuite  , quel- 
ques champignons  et  un  couple  de  truffes  , le  tout 
coupé  de  la  même  manière  ; on  les  passe  avec  un  pain 
de  beurre  sur  le  feu  ; on  poudre  de  farine  , et  on 
mouille  avec  du  coulis,  un  peu  de  consommé  et  un 
verre  de  vin  de  Champagne  ; on  laisse  cuire  et  réduire 
à courte  sauce,  et  on  dégraisse  la  sauce:  on  y met 
ensuite  du  blanc  de  volaille  cuite  à la  broche  , des 
cornichons  blanchis  , des  feuilles  de  persil  blanchies  et 
rompues  de  même  grandeur  , deux  anchois  à moitié 
dessalés  et  coupés  comme  tout  le  reste  , en  petits 
dés;  on  fait  chauffer  sans  bouillir;  on  y ajoute  du 
sel , s’il  en  est  besoin  ; on  y presse  un  jus  de  citron. 
Ce  ragoût  sert  à accompagner  d’autres  viandes. 

Si  l’on  veut  le  manger  seul , au  jambon  , on  met 
ce  qu’on  veut  de  jambon  , indépendamment  de  celui 
qu’on  a coupé  en  petits  dés. 

On  le  mange  également  bon  aux  foies  gras  et  aux 
ris  de  veau  ; alors  on  fait  blanchir  un  ou  deux  ris 
de  veau  , qu’on  coupe  en  trois  ou  quatre  morceaux  ; 
on  les  met  dans  une  casserole  avec  des  champignons  , 
un  pain  de  beurre,  un  bouquet  garni.;  on  passe  sur 
le  feu , on  poudre  de  farine  et  on  mouille  de  bon 
bouillon  , jus  et  coulis  ; on  fait  cuire  à petit  feu  ; on 
dégraisse  et  on  réduit  un  peu  lié  ; on  met  ensuite  ses 
ns  de  veau  s’achever  dans  le  ragoût  ci-dessus  , et  on 
les  sert  chauds. 

Ragoût  à la  toulousaine.  On  emploie  les  mêmes 
fournitures  que  pour  le  ragoût,  dont  il  est  fait  men- 
tion dans  un  des  articles  précédens  ; on  les  met 
dans  une  casserole  avec  une  demi-glace  de  volai!- 
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les  j on  fait  bouillir  le  tout  ensemble  à l’exception  des 
quenelles  , que  vous  faites  à part.  Après  y avoir  versé 
une  cuiller  à pot  d’allemande,  on  met  le  ragoût  au 
bain-marie,  sans  le  faire  bouillir.  Si  la  sauce  se  trou- 
vait trop  épaisse  , on  l’éclaircirait  avec  un  peu  de  con- 
sommé de  volaille. 

Ragoût  chipolata.  Après  avoir  tourné  en  olives  une 
vingtaine,  plus  ou  moins,  de  carottes,  autant  de  navets, 
oignons  et  marrons,  faites-les  blanchir,  etensuite  cuire 
dans  du  consommé  avec  un  peu  de  sucre.  Faites  cuire 
douze  petites  saucisses  à l’eau  avec  douze  morceaux  de 
petit  lard  ; mettez  toutes  vos  garnitures  dans  une  cas- 
serole avec  une  vingtaine  de  champignons  et  une  cuil- 
ler à pot  d’espagnole  : travaillez  et  relâchez  avec  le 
fond  de  l’entrée  destinée  pour  les  grosses  pièces  que 
vous  aurez  préparées.  Servez  le  plus  chaudement 
possible. 

Ragoût  aux  délices.  On  fait  cuire  comme  ci-dessus 
une  vingtaine  de  petits  morceaux  de  petit  lard  et  autant 
de  saucisses  à chipolata.  On  met  le  tout  dans  une  cas- 
serole avec  une  vingtaine  de  champignons.  Après  avoir 
tourné  autant  de  marrons  et  quenelles  , on  moule  de 
la  grosseur  des  saucisses  douze  truffes  tournées  en  boule 
et  que  l’on  fait  cuire  dans  un  verre  de  vin  de  Madère 
avec  un  peu  de  glace  , cretes  et  rognons  de  coqs.  On 
verse  sur  les  garnitures  un  jus  d’etouffade  clarifié  , ré- 
duit à demi-glace  , ou  le  fond  de  votre  entrée  , ou  de 
grosses  pièces,  bien  dégraissé  et  clarifié.  On  fait  chauf- 
fer ce  ragoût  , qui  doit  aecompagner  les  mets  indi- 
qués. 

On  peut  ajouter,  si  l’on  veut  , une  trentaine  d’olives 
tournées  et  blanchies. 

Ragoût  de  laitances  de  carpes.  V oy.  Carpe. 

Ragoût  de  langues  de  carpes.  Voy.  Carpe. 

Ragoût  de  navets  vierges.  Tournez  trente  ou  qua- 
rante navets  en  boules  de  la  même  grosseur  , que  vous 
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laites  blanchir  dans  l’eau  bouillante  et  un  peu  de  sel  • 
après  les  avoir  rafraîchis,  vous  les  mettez  cuire  dans 
un  bon  consommé  avec  un  peu  de  sucre.  Quand  ils  sont 
cuits  , versez  dessus  une  bonne  cuiller  d’allemande  et 
finissez  avec  un  peu  de  beurré  fin  au  bain-marie. 

RAIE.  Poisson  de  mer  , plat , d'une  figure  hideuse  . 
visqueux,  difficile  à digérer , et  cependant  d'un  goût 
assez  bon  pour  le  faire  rechercher.  C’est  presque  le 
seul  poisson  qui , dans  les  grandes  chaleurs,  brave  l’é- 
ievalion  du  thermomètre.  On  eu  distingue  différentes 
soi  tes  plus  ou  moins  estimées;  mais  il  y en  a deux  es- 
peces que  l'on  préfère  à toutes  les  autres  , parce  qu’elles 
sont  également  bonnes,  la  raie  bouclée  et  la  grosse  raie 
ou  raie  de  turbot.  Il  n’y  a guère  que  deux  manières  fort 
usitées  de  la  faire  paraître  sur  nos  tables,  à la  sauce 
•blanche,  lorsqu’elle  est  fraîche  ; au  beurre  noir,  en- 
tourée de  persil  , lorsqu’elle  est  soupçonnée  d’être 
1 suspecte. 

Raie  à la  sauce  blanche.  Après  avoir  ôté  l'amer  de 
■votre  raie  et  après  l’avoir  lavée,  faites- la  cuire  dans  un 
-ourt-bouillon,  dans  lequel  vous  mettrez  un  verre  de 
«maigre.  Quand  elle  est  cuite,  ôtez-en  le 'limon  ou  la 
oeau  de  dessus  des  deux  côtés  : après  l’avoir  parée, 
"eue*  la  sur  ,e  Plat;  masquez-la  d’une  sauce  blanche 
»vec  des  câpres  par  dessus,  ou  avec  des  cornichons 
•oupes  en  des.  Voy.  Sauces. 

Raie  frite.  Levez  la  peau  de  votre  raie  ; coupez-Ia 
» hlets  , sans  oter  les  arêtes  ; faites-ia  mariner  avec 
el,  poivre  , doux  de  girofle,  di\ , tranches  d’oignons  , 
•ersil,  ciboules,  beurre  manié  d’un  peu  de  farine 
maigre  et  fines  herbes.  Faites  tiédir  cette  marinade 
•our  que  le  beurre  fonde,  el  laissez  y vos  filets  environ 
"aire  heures;  relirez  les;  essuyez  et  faitcs-les  frire 
e l,ellc  couleur;  servez  avec  du  persil  frit. 

Raie  au  beurre  noir.  Préparez  et  faites  cuire  votre 


538  ' RAI 

raie  comme  celle  à la  sauce  blanche  , neltoyez-la  el 
parez-la  de  même  ; faites  frire  du  persil  en  feuilles , 
que  vous  mettrez  autour  de  votre  raie  ; raasquez-la  en- 
suite de  beurre  noir.  Voy.  Sauces. 

Raie  à la  sauce  aux  câpres.  Otez-  l’amer  du  foie  5 
lavez  votre  raie  et  faites-la  cuire  avec  sel , poivre  et  ci- 
boules. Epluchez-la  et  la  mettez  ensuite  chauffer  avec  . 
un  peu  de  bouillon  de  sa  cuisson  , et  servez-la  avec  une 

sauce  aux  câpres.  V oy . Sauces. 

Raie  à la  Sainte- Menehould.  Mettez  dans  une  cas- 
serole un  demi-setier  de  lait,  sel  et  poivre;  beune  c 
manié  de  farine  , deux  oignons  en  tranches  , une  racine 
de  persil , un  bouquet , quelques  clous  de  girofle  , une 
pointe  d’ail  , une  feuille  de  laurier  ; tournez  le  tout 
jusqu’à  ce  qu’il  bouille.  Placez-y  vos  filets  de  raie  , et 
faites  cuire  à petit  feu  , tirez-les  ensuite  ; panez-les  ; 
trempez-les  dans  du  beurre  fondu,  et  repanez-les. 
Faites  griller  , et  servez  avec  une  remolade. 

Raies  {Canapés  clef  oies  de).  Coupez  en  forme  de  rôties 
des  morceaux  de  pain  rassis,  delà  largeur  et  de  la  Ion- 
gueur  du  pouce,  même  un  peu  plus  grands.  Passez-les 
dans  d’excellente  huile  vierge;  faites  fondre  ensuite  dans 
une  casserole  deux  pains  d’excellent  beurre  ; metlez-y 
des  foies  de  raies,  quelques  filets  d’anchois  bien  des- 
salés , un  peu  d’huile  , persil  , ciboule  , une  petite 
gousse  d’ail , échalotes  hachées  bien  menu  , des  câpres 
hachées  de  même  , sel , poivre  et  une  pincée  d’épices 
fines  : remuez  bien  le  tout  ensemble  ; formez  vos  cana- 
pés. Pour  y parvenir,  vous  mettez  d’abord  un  lit  de 
ces  fines  herbes , quand  elles  sont  froides  , ensuite  du 
foie  de  raie  coupé  de  même  , et  des  filets  d’anchois 
faites  à tous  de  même  , et  finissez  par  les  fines  er  es. 
Jetez  dessus  un  peu  de  mie  de  pain  bien  fine;  ailes 
prendre  couleur  sous  un  couvercle  garni  de  braise  c 
de  cendres  chaudes.  Servez-les  pour  entremets  ave<, 
l’expression  d’un  jus  de  citron. 
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RAIFORT.  Voy.  Rave. 

RAIPONCE.  Plante  qui  est  une  espèce  de  cainpar 
nule.  On  mange  la  raiponce  en  salade,  au  printemps . 
Il  y en  a quatre  espèces  , dont  trois  n’entrent  aucune- 
ment dans  les  alimens.  Celle  dont  on  mange  la  feuille 
?t  la  racine , est  mêlée  avec  la  mâche.  Le  goût  de  celle 
plante  tient  un  peu  de  la  noisette. 

RAISIN.  Ce  fruit  est  trop  connu  pour  le  définir  ici. 
Les  grappes  varient  par  la  grosseur,  la  couleur  et  le 
;joût.  Il  résulte  de  ces  différences  une  quantité  consi- 
Jérable  d'espèces,  qui  peuvent  se  multiplier  à l’infini 
[jar  la  différence  de  la  culture.  Les  espèces  qu’on 
:onnaît  dans  ce  pays-ci,  sont  le  raisin  précoce,  le 
morillon  noir  et  blanc  , le  malvoisie  , le  raisin  de  Co- 
•inthe,  le  Corinthe  violet,  l’acioulat  ou  raisin  d'Au- 
riche,  le  chasselas  blanc  et  noir,  le  muscat  blanc  et 
loir,  le  jenDetiu  ou  raisin  d’Orléans,  le  damas,  etc. 

Ce  fruit  se  confit  ; on  le  sèche  au  four  , on  en  fait  du 
•atafia.  Tels  sont  , entre  les  autres  espèces  , le  muscat , 
■t  le  bourdelais  qui  est  le  verjus  confit.  Le  raisin  séché 
iu  four  , ou  au  soleil , est  d’autant  plus  sain  , que  cette 
nétbode  le  dépouille  de  la  majeure  partie  du  flegme 
ju’il  contient  et  en  corrige  l’acide.  On  confit  le  raisin 
le  Corinthe;  on  en  fait  une  gelée  d’un  goût  agréable  , 
ussi  bonne  eu  alimens  qu’en  remèdes.  Cette  gelée 
délayée  dans  de  l’eau,  fait  une  boisson  très-propre  à 
empérer  les  ardeurs  de  la  fièvre.  On  fait  encore  avec 
■e  fruit,  dont  on  exprime  le  jus  dans  l’eau  et  où  l’on 
net  du  sucre,  une  boisson  agréable  qu’on  appelle  vin 
le  Corinthe,  et  bonne  pour  rafraîchir  dans  les  chaleurs 
de  l’été. 

Raisins  en  chemise  ou  au  blanc.  Détachez  du  raisin 
n petites  grappes  , trempez-lc  dans  du  blanc  d’œuf 
ouetté.  Roulez  le  dans  du  sucre  fin  et  soufflez  dessus 
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pour  qu’il  n’y  reste  que  la  quantité  de  sucre  qui  sera 
attaché  à l’œuf.  Arrangez  les  sur  un  papier  que  vous 
poserez  sur  un  tamis  ou  clayon  , pour  faire  sécher 
votre  raisin  à une  chaleur  douce. 

Quant  aux  autres  préparations  du.  raisin , V oy . 
Muscat  et  Verjus. 

RAISINÉ.  Confiture  qu’on  fait  avec  le  vin  doux  ou 
moût  de  raisin  dans  le  temps  des  vendanges,  delà 
manière  suivante  : 

Exprimez  du  jus  de  raisins  égrainés  ; mettez  ce  jus 
dans  une  chaudière  , et  faites-le  bouillir  doucement 
en  l’écumant  et  le  remuant  de  téraps  à autre,  pour 
qu’il  ne  s’attache  point  au  fond  de  la  chaudière  , et  ne 
donne  point  à la  confiture  un  goût  de  brûle.  A mesure 
que  le  jus  cuit  et  s’épaissit  , diminuez  le  feu  , et  lois- 
qu’il  sera  réduit  au  tiers,  passez-le  à l'étamine.  Ache- 
vez de  le  cuire,  et  empotez- le  ensuite  dans  des  pots 
bien  propres. 

Pour  donner  à celle  confiture  plus  de  consistance  et 
un  goût  particulier,  on  fait  choix  presque  toujours  des 
meilleures  poires  de  la  saison,  et  surtout  du  messire 
Jean,  qu’on  pèle,  qu’on  met  en  quartiers , et  qu’on 
mêle  avec  le  raisiné. 

RALE.  Oiseau  de  passage  de  la  grosseur  cju  pigeon  ; 
il  y en  a de  deux  sortes  : le  râle  de  genêt  et  le  râle 

d'eau.  . ' 

Le  râle  de  genêt  arrive  avec  les  cailles  au  mois  de 

mai,  et  part  avec  elles  en  septembre.  On  a cru  qu’il 
était  leur  conducteur  ; c’est  ce  qui  l’a  fait  nommer  dans 
quelques  pays,  le  roi  des  cailles.  Il  se  nourrit  de  diffe- 
rens  grains,  et  principalement  des  semences  du  genet, 
dont  il  a tiré  son  nom.  Il  passe  pour  un  excellent  gi- 
bier, et  s’il  faut  en  croire  plusieurs  gastronomes  , i * 
même  dans  son  goût  quelque  chose  de  plus  déhea  t et  e 
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! 'lus  agréal)Ie  que  la  perdrix.  C’est  sans  doute  pour 

ela  que  plusieurs  naturalistes  ont  regardé  ce  râle 

| o mine  une  espèce  de  perdrix  champêtre,  Perdix 

us  lieu  la. 

Le  raie  d'eau  est  généralement  un  oiseau  voyageur, 
| nais  qui  n’habite  que  les  marais.  Sa  chair  est  beau- 
oup  moins  estimée  que  celle  du  nile  de  genêt . 

Ces  deux  espèces  de  râles  s’apprêtent  et  se  servent 
omme  les  canards  ; mais  quoiqu’on  puisse,  par  con- 
équent,  en  faire  plusieurs  sortes  d’entrées,  le  râle  de 
enêt  se  sert  plus  souvent  à la  broche  que  de  toute 
utre  manière.  Voy.  Canard. 

RAMEQUINS.  Espèce  de  pâtisserie  qui  se  manipule 
e la  manière  suivante  : 

On  prépare  de  l’eau  dans  une  casserole;  on  y met 
n peu  de  beurre  et  point  de  sucre  , du  sel  , du  fro- 
iage  de  Gruyère  et  de  Parmesan  râpés;  vous  les  fi- 
issez  avec  de  la  farine  et  des  œufs  , comme  l’autre 
âlc.  On  peut  les  faire  d’une  autre  sorte  : on  fait  de 
.1  pâte  royale  sans  sucre,  et  lorsqu’elle  est  mouillée 
vec  les  œufs,  on  met  du  fromage  de  Parmesan  râpé, 

le  double  de  Gruyère  coupé  en  petits  dés.  Etant 
télés  , couchez-les  sur  le  plafond  , et  faites  cuire. 

[Nota.  On  doit  faire  observer  aux  personnes  qui  n’ont 
as  l’habitude  de  la  pâtisserie,  qu’il  faut  beurrer  bien 
•gèrement  le  plafond,  et  le  fariner  de  même;  car  s’il 
avait  trop  de  beurre,  les  pains  glisseraient  l’un 
mtre  1 autre , et  feraient  un  très-mauvais  effet, 
’autre  précaution , c’est  de  ne  point  les  mettre  trop 
rrès  l’un  de  l’autre;  ce  qui  aurait  encore  le  même  in- 
ttmvénient. 

RAMIER.  Espèce  de  pigeon  sauvage  qui  perche.  On 
;rt  ces  pigeons  pour  d’excellens  plats  de  rôts.  On  les 
iqueeton  les  fait  ensuite  cuire  de  belle  couleur.  On  en 
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fait  aussi  des  entrées  de  plusieurs  façons.  Voy.  Pi- 
geon. 

RATAFIA.  Liqueur  composée  d’eau-de-vie,  et  jus 
de  fruits,  sur-tout  de  fruits  rouges,  et  de  différentes  fleurs 
d’odeur  , qu’on  assaisonne  avec  du  sucre  et  des  épices  , 
ou  autres  ingrédiens  ; on  en  fait  de  rouge  et  de  blanc. 

Ratafa  blanc . Prenez  un  cent  de  noyaux  d’abricots  , 
concassez-les  grossièrement  , amandes  et  bois  , dans  un 
mortier  , et  les  mettez  dans  une  grande  bouteille  à ra- 
tafia avec  deux  pintes  d’eau  de-vie,  une  cliopine  d’eau, 
une  livre  de  sucre  , dix  grains  de  poivre  blanc  , huit  ou 
dix  clous  de  girofle  , deux  bâtons  de  cannelle  de  la 
longueur  du  doigt,  bouchez  bien;  mettez  pendant  quinze 
jours  ou  trois  semaines,  au  soleil , pour  que  sa  chaleur 
développe  le  parfum  des  ingrédiens  qui  composent 
votre  ratafia.  Ce  temps  passé  , vous  clarifierez  la  liqueur 
en  la  faisant  passer  à la  chausse  , e l la  mettrez  dans  des 
bouteilles,  que  vous  aurez  soin  de  bien  boucher. 

Les  ratafias  sont  d’un  usage  d’autant  plus  commun, 
qu’ils  n’exigent  pas , pour  la  plupart,  des  opérations 
compliquées,  comme  les  liqueurs  qu’on  fait  par  la 
distillation.  Presque  tout  le  monde  en  fuit  ; et  pour 
l’ordinaire  , presque  tout  le  monde  croit  en  savoir  faire, 
surtout  ceux  des  fruits  rouges;  mais  on  ne  les  fera  bien 
qu’autant  qu’on  suivra  les  procédés  que  nous  avons 
donnés  aux  différens  articles  des  substances  qu  on 
emploie  le  plus  communément. 

RATON.  Espèce  de  pâtisserie.  Faites  une  pâte  mol- 
lette et  bien  liée , avec  un  litron  de  farine , un  quar- 
teron de  beurre  frais,  demi- once  de  sel,  demi-setier 
d’eau  tiède.  Faites  de  pelites  abaisses  de  cette  pâte  sur 
du  papier  beurré  ; faites-leur  un  bord  , et  les  remplissez 

Ap  la  farce  suivante  ; 

Mettez  du  lait  dans  un  poêlon  sur  le  feu  : on  casa 
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d’abord  quelques  œufs  , et  on  y délaie  de  la  farine  , 
comme  pour  faire  de  la  bouillie.  Lorsqu’elle  est  bien 
I délayée , on  y casse  encore  d’autres  œufs  , un  à un.  Le 
tout  étant  bien  mélangé  , versez-le  dans  le  lait  , et  re- 
j muez  avec  une  cuiller  ; faites  cuire  à feu  clair  , en 
remuant  toujours.  Mêlez  du  beurre  frais  à cette  farce  • 
quand  elle  cuite  , garnissez-en  vos  ratons  ; faites  cuire 
au  four,  et  servez  avec  du  sucre  en  poudre. 

Raton  île  mouton.  Coupez  des  noix  de  mouton  par 
tranches;  aplatissez-les  ; assaisonnez  de  sel  , poivre, 
épices  et  fines  herbes  , persil  , ciboule  , pointe  d’ail  , 
de  tout  un  peu;  un  verre  d’huile , un  jus  de  citron  : 
laissez  mariner  le  tout  deux  heures.  Etendez  vos  noix  ; 
couvrez-les  d’une  farce  de  volaille;  roulez-lès  une 
à une  ; embrochez-les  dans  une  petite  broche,  ayant 
soin  d’attacher  des  bardes  de  lard  des  deux  côtés, 
pour  que  la  farce  ne  sorte  point.  En  rôtissant,  arrosez- 
les  de  leur  marinade  mêlée  avec  un  verre  de  vin  blanc. 
Servez-ies  avec  leur  dégoût,  un  peu  de  jus  et  de  coulis. 
Dégraissez  cette  sauce  , ou  servez  avec  une  sauce  à 
l’italienne. 

On  peut  les  servir  rôtis  et  piqués  de  menu  lard  , ou 
en  fricandeaux  , et  glacés. 

RAYE.  On  en  distingue  de  plusieurs  sortes  , savoir  : 

1 celle  qu’on  appelle  communément  rave,  ou  petite 
rave  ; le  grand  et  le  petit  raifort,  et  autres.  On  ne 
mange  guère  de  ces  trois  espèces  , que  celle  qu’on  np- 
! pelle  raves  et  radis.  Le  printemps  est  le  temps  où  elles 
sont  meilleures  : il  faut  les  choisir  tendres,  bien  nour- 
ries et  faciles  à rompre.  Lorsqu’il  fait  chaud  , elles  de- 
viennent trop  piquantes. 

RAVIGOTTE  ( Herbes  à ),  Les  herbes  à ravigolle 
sont  toutes  des  fournitures  de  salade  , comme  cerfeuil , 

• estragon,  pimprenelle,  cresson  alénois , civette; 

I 
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on  en  met  de  chacune  suivant  leur  force.  On  en  prend 
une  demi-poignée  , plus  ou  moins,  que  l’on  faitbouil- 
lir  un  demi-quart-  d’heure  dans  de  l’eau  ; on  les  retire 
à l’eau  fraîche  , on  les  presse  bien  dans  les  mains,  et 
on  les  pile  très-fin  avant  de  les  mettre  dans  les  liai- 
sons , les  sauces  ou  les  ragoûts. 

Ravigotte  ( Vert  de  ).  Epluchez  une  bonne  poignée 
d’estragon , deux  de  cerfeuil,  de  la  pimprenelle,  du 
cresson  de  santé,  du  cresson  alénois  , un  peu  de  feuilles 
de  persil  et  de  céleri  ; après  avoir  bien  lavé  toutes  ces 
herbes , faites-les  blanchir  à grand  feu  et  à grande 
eau  , dans  un  poêlon  de  cuivre  rouge  , sans  être  étamé; 
laissez-les  bouillir  un  bon  quart-d’heure  ; égoûttez-les 
ensuite  , et  rafraîchissez  à grande  eau;  pressez-les 
comme  les  épinards  ; après  avoir  haché  votre  ravigotte,' 
pilez-la  dans  un  mortier,  en  y ajoutant  un  peu  d’alle- 
mande froide  ; vous  la  pilez  jusqu’à  ce  qu’elle  forme 
une  pâte  , et  la  passez  au  tamis  de  soie  avec  une 
cuiller  de  bois,  ou  à l’étamine.  Vous  vous  en  servirez 
alors  comme  ingrédiens  dans  vos  sauces  ou  ragoûts. 

REDUCTIONS.  L’art  des  réductions  qui  s’opère 
sur  les  fourneaux,  a été  porté  dans  la  cuisine  moderne 
à un  d^gré  de  perfection  inconnu  à nos  pères. 

Dans  l’ancienne  cuisine,  la  réduction  s’opérait  seu- 
lement sur  les  bouillons  , jus  et  coulis,  et  consistait  à 
leur  donner  plus  de  force  , en  les  réduisant  à une 
moindre  quantité. 

Dans  la  cuisine  du  XIX‘.  siècle  , la  réduction  est 
une  véritable  opération  chimique,  qui  consiste  dans 
l’évaporation  graduée,  opérée  par  l’effet  d’un  calorique 
savamment  dirigé,  et  dont  le  résultat  est  le  rapproche- 
ment des  parties  soumises  à la  réduction  , qui , con- 
centrant tous  les  principes  générateurs  et  leurs  esprits 
volatils  , donnent  au  résidu  une  force  et  un  arôme  qu’il 
n’aurait  jamais  eu  sans  cela. 
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. Autrefois  on  n’opérait  dans  la  réduction  que  sur  les 

jus  , es  coulis,  le  bouillon  et  les  sauces  ; aujourd’iiui 

les  vws  ^quoreux,  et  principalement  ceux 
de  Madère  et  de  Malaga.  X 

Avec  une  chopine  de  vin  de  Madère,  réduite  en 
consistance  de  sirop  épais,  on  trouve  l’excipient  de 

ZZT el  d’autant  1,entremets’ * -s4itP,u: 

édnei  qUer  arl  1CS  accornPaSnemens  de  cette 
eductjon  , qui  sert  dans  une  foule  de  choses,  au  moyen 
1e  ces  deguisemens.  J 

nS1?'  P,ame  V”  vient  sans  culture  en  Italie  , 
n Languecr  et  surtout  en  Espagne.  Sa  racine  , de 

' inté  • r°"SSdtre  au  delî0rs’  d’un  jaune  citron  dans 

est  cr  ’ T1  mUClIaS,neuse  » d’nne  saveur  douce; 
elle  plante  qu’on  emploie,  soit  à en  faire  un  ex- 

qu  on  appelle jmj  de  réglisse,  soit  une  pâte  de  ce 
5,m;  so.t  enfin  des  pastilles.  1 

^glisse  (Jus  de).  Faites  bouillir  une  certaine  quaii- 

éJ:r;r  A résliSM,  d,|!sPasnt'  passez  cJe  di: 

ncoli'J  1 fa  f0ndr,e  les  S°mme!  de  prunier , 
us  mur:i  r,S,er’  P°ur,ui  d°""ar  une  consignée 
J!  mucilagineuse  , et  desséchez-Ia  ensuite  an  feu 

XVe  q'l!  65011  rédu''leen  consistance  d'extraits; 
l.unen"  °”S-  qUC  V°US  uuvelopperez  de  feuilles 

(1W*T„  dî  Fa,',CS  f0ndre  do  '-extrai,  de 
me  tel  que  celu,  dom  nous  venons  de  donner  le 
Cédé.  Ajoutez-y  un  peu  d'essence  d’anis,  pour  IV 
’naliser,  et  formez-en  des  pastilles. 

J <Pd‘‘  *)•  AJCZ  une  demi-livre  de  réglisse 

,û  un  °“  'iaCh“  ",Cn“-  Fa,teS-|a  bouillir 

« un  vaisseau  avec  deux  pommes  de  reinette  en 

».  ’au  “ne  poignée  d'orge.  Quand  votre  décoc- 
■ sera  rédune  a un  demi-sel, ' çr,  passez-la  dans  un 
» . en  en  exprtmanl  fortement  les  substances!  faites. 

4G 
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y tondre  une  once  de  gomme  bien  nette,  et  mettez- y 
une  demi-livre  de  sucre  clarifié  i faites  dessécher  le 
tout  sur  le  feu  , en  remuant , jusqu’à  ce  que  cette  pâte 
ne  s’attache  plus  aux  doigts  ni  à la  poêle.  Dressez  la 
sur  des  ardoises  légèrement  huilées  d’huile  de  noisette; 
coupez-la  en  tablettes  de  la  largeur  d’un  doigt,  et  faites 

sécher  à l’étuve. 

Régisse  (Tablettes  de).  Faites  une  décoction  un  peu 
forte  de  racine  de  cette  plante  ; édulcorez-la  avec  beau- 
coup de  sucre,  autant  qu’elle  en  pourra  prendre; 
faites  cuire  cette  décoction  à la  plume,  dans  laquelle  on 
aura  fait  dissoudre,  en  le  clarifiant,  de  la  gomme  bien 
nette,  et  où  l’on  mettra  de  la  réglisse  en  poudre,  et 
dont  on  forme  des  tablettes  qu’on  fait  alors  secher  a 

l’étuve. 

REMOLADE.  Sauce  composée  d’anchois  , de 
câpres  hachées,  persil  et  ciboules  hachés  à part;  le 
Z passé  avec  bon  jus,  une  goutte  d’hu,le;  gousse 
d’ail  , et  assaisonnement  ordinaire. 

RIBLETTE.  Ragoût  qu’on  prépare  sur  le  gril,  d une  , 

tranche  déliée  demande,  soit  bœuf,  veau  porc  , ou 
autre,  qu’on  assaisonne  de  sel  et  pour  . P 

prête  comme  les  côtelettes.  Voyez  Coteubttus. 

R, bleue  au  tard.  Espèce  d’omelette  qu  on  .ait 
du  lard  coupé  par  morceaux.  Voy.  OEufs. 

RIS  DE  VEAU.  Morceau  fort  déli“l 
à la  gorge  du  veau  , tenant  pai  une  , tjs 

’ la  partie  supérieure  de  la  poitrine  de  1-imal^Ib 
■mtrent  dans  les  meilleurs  ragoûts.  On  en  a 
particuliers,  pour  hors-d’œuvres,  entrées  ou  eut.emets 

^iTesT^d’agneau  subissent  les  mêmes  préparations 
que  celles  du  veau.  Voy.  Agneau. 
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RISSOLE.  Sorte  de. pâtisserie  qu’on  sert  pour  hors- 
d’œuvre,  entremets  ou  garnitures. 

Rissoles  d'abricots.  Faites  une  sorte  de  pâte  brisée 
avec  farine  fine,  du  beurre,  eau  de  fleurs  d’orange, 
écorce  de  citron  râpée  , une  pincée  de  sel , et  de 
1 eau.  Formez  en  de  petites  abaisses  ; mettez  entre 
deux  un  peu  de  marmelade  d’abricots  ; dorez  et  faites 
frire  au  saindoux;  glacez  avec  du  sucre,  et  la  pelle 
rouge . 

Rissoles  de  champignons  et  mousserons.  Faites  un 
ragoût  de  champignons  et  mousserons  coupés  en  dés  ; 
dégraissez  et  le  faites  lier;  mettez-y  jus  de  citron  , et 
baissez  refroidir.  Faites  de  petites  abaisses  de  pâte 
bnsée;  mettez  entre  deux  un  peu  de  votre  ragoût; 
soudez-les  et  faites  frire  au  saindoux.  Servez  °l3Cé's 
comme  dessus. 

Rissoles  de  chocolat.  Sur  des  abaisses  de  pâtes  ci- 
dessus  , mettez  un  peu  de  crème  pâtissière,  où  vous 
aurez  râpé  suffisamment  de  chocolat,  pour  qu’elles  en 
ait  le  goût,  faites  frire  ; glacez  comme  dessus. 

On  en  fait  de  café,  de  safran  , de  crème,  de  riz, 

flamandes  , pistaches  , avelines  , et  de  toutes  sortes  de 
fruits. 

Rissoles  de  tétines  de  veau.  Faites  blanchir  des 
étines;  coupez-les  en  morceaux;  et  entre  deux  mor- 
ceaux , arrangez  de  la' farce  fine;  soudez  les  mor- 
eaux avec  des  œufs  trempés  dans  une  pâle  légère  et 
aites  frire. 

Rissoles  d’épinards.  Pilezdes  épinards  cuits,  dans  un 
«orner  avec  du  beurre  frais,  écorce  de  citron,  quel- 
les biscuits  d’amandes  amères  , sucre  , eau  de  fleurs 
'orange , dont  vous  farcirez  vos  rissoles;  le  reste  , 
imirie  dessus. 

Rissoles  en  gras.  Ayez  un  hachis  frit  de  volailles  , 
"cr!  assaisonné,  lié  avec  mie  de  pain  trempée  dans 
e la  crêl,,e>  deux  jaunes  d’œufs  crus,  bien  pilés  dan 


548  K l Z 

xm  mortier  ; mettez  sur  chaque  abaisse  la  grosseui 
d’une  noix  de  cette  farce  , et  finissez  comme  dessus. 

Rissoles  en  maigre.  Elles  ne  diffèrent  qu’en  ce  que  le 
hachis  est  de  poisson,  et  que  l’on  les  fait  frire  a 1 huile 
fine. 

Rissoles  glacées  à la  moelle.  Ayez  de  la  creme  pâtis- 
sière gros  comme  deux  œufs  , un  quarteron  de  moelle  , 
fleurs  d’orange  5 grillez  du  sucre  , un  peu  de  crème, 
quelques  biscuits  d’amandes  amères  : pilez  le  tout  ; e 
surplus  y comme  il  a ele  dit. 


RIZ  ou  RIS.  Plante  dont  les  gFaines  courtes,  pres- 
qu’ovales  et  blanches  , sont  disposées  en  bouquets,  et 
enfermées  chacune  dans  une  capsule  jaunâtre,  vme, 
terminée  par  un  filet.  Elle  vient  dans  les  endroits 
humides  et  marécageux.  On  cultive  le  riz  dans  les 
Indes  orientales  , la  Grèce  et  l’Italie.  On  se  sert  de 
ces  graines  pour  les  alimens,  et  quelquefois  en  méde- 
cine Le  grain  de  rie  n'est  blanc  que  quand  ,1  est 

On^ne  cultive  point  ou  presque  point  de  riz  en  1 
France-' on  nous  l’apporte  tout  sec  de  Piémont  et  d E - 
pa«ne  Ôn  en  recueille  cependant  dans  le  departement 
de  l’Isère.  Le  riz  de  la  Caroline  est  le  me, Heur  pour  U 

"'Le”  riz  est  d’une  grande  utilité  pour  varier  les  P°j| 

rg’a?nduremà’ d"'  chapons  qui  lui  Çommuniquen. 
leur  succulence;  en  entremets  sucie,  PP  . 

chanccliète,  au  caramel;  en  creme  soufflee,  g , 

“on’doi, "choisir  1e  ris  ne, , blanc  , nouveau  , assez 
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gros  , dur  , el  qu'il  s'enfle  aisément  quand,  il  a bouilli. 

Ri*  {Volage  au).  Aptes  avoir  épluché  et  lavé  plu- 
sieurs fois  dans  de  l'eau  tiède  en  le  frottant  bien , puis 
a l'eau  froide,  une  demi-livre  de  riz,  vous  le  mouillez 
a grand  bouillon,  afin  que  le  riz  ne  se  mette  pas  en 
bouillie  ; vous  le  faites  bouillir  pendant  deux  heures 
à petit  feu  ; faites  en  sorte  que  votre  bouillon  ne  soit 
pas  trop  salé,  à cause  de  la  réduction.  Pour  lui  don- 
ner une  belle  couleur,  ajoutez  y deux  cuillerées  de 
blond  de  veau  , ou  une  cuillerée  de  jus. 

Viz  a la  purée  {Potage  au)  Après  avoir  préparé 
\oti  e 1 iz  comme  il  est  indiqué  dans  l’article  précédent, 
vous  le  mouillez  moins,  afin  de  pouvoir  y ajouter  la 
pinée  que  vous  jugez  convenable.  Votre  riz  bien  cuit, 

\ ersez-y  votre  purée  au  moment  de  servir,  ayant  eu 
pi  édlablement  le  soin  de  bien  dégraisser  votre  potage 
fl  de  le  tenir  d'un  bon  sel. 

Jh^au  lait.  Lavez  un  quarteron  de  riz,  ou  plus, 
selon  que  votre  potage  sera  grand  ; ayez  votre  lait 
bouillant  ; meltcz-y  votre  riz  que  vous  faites  boudlir  à 
petit  feu  une  heure  el  demie  ; tâchez  qu’il  y ait  tou- 
jours assez  de  lait  pour  que  votre  riz  cuise  à Taise , et 
qu’il  ne  soit  pas  en  pâte.  Votre  riz  crevé , prêt  à servir, 
mettez  y le  sucre  nécessaire  ; ayez  soin  de  ne  pas  cou- 
v,n  tout-à-fail  le  vase  dans  dans  lequel  votre  riz  cuit, 
parce  que  le  lait  tournerait. 

Quelques  personnes  meltenldeux  feuilles  de  laurier- 
amande  dans  le  lait,  avant  de  le  faire  bouillir,  et 
au  moment  de  servir  un  jaune  d’œuf  délayé  dans  du 
lait  tiède,  et  quelques  gouttes  d’eau  de  fleurs  d’o- 
ange. 


Pi-Z  au  lait  d'amandes.  Dérobez  vos  amandes,  c’est- 
• due,  mellez-les  dans  une  casserole  avec  de  l’eau  que 
•ous  ferez  presque  bouillir  , pour  enlever  la  peau  de 
amande;  vos  amandes  mondées  et  la  peau  enlevée, 
etez  les  dans  l’eau  fraîche.  Uue  demi-livre  d’amandes 
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douces  , six  amandes  amères  suffisent  pour  un  potage 
de  deux  pintes  de  lait.  Après  avoir  bien  pilé  les 
amandes  dans  un  mortier  , vous  les  mettez  dans  une 
casserole  sur  le  feu , et  les  mouillez  avec  une  demi- 
pinte  de  lait;  puis  vous  les  placez  dans  une  serviette 
fine  , et  les  pressez  jusqu’à  ce  que  tout  le  lait  en  soit 
sorti;  versez  ce  lait  dans  votre  potage  au  moment  de  le 
servir  ; servez  bien  chaud  et  bien  sucré  , avec  un  peu 
de  miel. 

Rbt  à Veau  ( Potage  au  ).  On  coupe  en  petits  des 
trois  "ou  quatre  carottes  , autant  de  navets  , cinq  ou  six 
poireaux  , autant  d’oignons , et  un  peu  de  racine  de 
persil,  on  passe  le  tout  dans  un  bon  morceau  de  beurre; 
les  légumes  bien  passés  , on  les  mouille  avec  de  Peau  , 
suivant  l’étendue  du  potage  ; on  y met  un  quarteron  de 
riz  ou  plus;  on  fait  bouillir  une  demi-heure  : le  riz 
et  les  légumes  cuits  à point,  on  les  assaisoune  de  sel 
et  gros  poivre  , et  l’on  sert  chaudement. 

Riz  en  gras  {Potage  nu).  Epluchez  et  lavez  a plu- 
sieurs eaux  tièdes  une  demi-livre  de  riz  ; apres  l avoir 
fait  blanchir  et  égoutter  sur  un  tamis , faites-le  cuire  a 
petit  feu  , avec  du  lard  et  du  bon  bouillon.  Quand  .1 
Lt  cuit,  ajoutez-y  encore  du  bouillon,  délayez  bien 
votre  riz,  afin  qu’il  ne  se  forme  point  de  grumeaux. 
Remettez  du  bouillon  et  du  jus,  pour  qu  il  soit  te 
belle  couleur  et  un  peu  clair  ; servez  chaud. 

Ri ^ à la  Turque.  Choisissez  une  livre  de  bon  riz, 
que  vous  laverez  à plusieurs  eauz;  après  1 avoir  f»' 
blanchir  à grande  eau  el  égoulter  , vous  le  mettez  dan 
une  casserole . et  le  laites  crever  avec  du  bon  corn 
sommé;  il  faut  le  mouiller  très-peu  ; votre  r.z  a mort  e 
cuit  ioignez-v  un  peu  de  safran  en  poudre  , un  mor 
“lu  de  beurre  fin!  de  la  moelle  de  bœuf  fondu  , 
Cu„  peu  de  glace  de  volaille  s maniez  1. Mou.  ensemb^ 
et  servez  dans  une  soupière  ou  sui  un  pb 
consommé  ^clarifié  à part. 
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Riz  à l’Italienne.  On  fait  crever  une  livre  de  riz 
bien  lavé  ; on  râpe  une  demi-livre  de  lard  ; on  a un 
hou  de  Milan  que  l’on  émince  et  que  l’on  fait  suer 
i.avec  le  lard,  assaisonné  de  persil  haché  , ail  , sel, 
^poivre  et  quelques  graines  de  fenouil.  Quand  le  chou 
, i été  étouffé  pendant  trois  quarts-d’heure  , on  met  le 
•iz  dedans  avec  très-peu  de  mouillement  , afin  que  le 
•iz  soit  à peine  couvert  ; on  le  laisse  ainsi  cuire  un 
piart-d’heure  , et  on  le  sert  avec  du  parmesan. 

Ri%  aux  oignons  ( Potage  au  ).  On  a des  oignons, 
dont  on  retranche  la  tête  et  la  queue  et  que  l’on  coupe 
•n  dés.  On  passe  ces  oignons  dans  un  faon  morceau  de 
)eurre , que  l’on  laisse  frire  jusqu’à  ce  qu’il  soit  plus 
que  blond  ; alors  on  le  mouille  avec  autant  d’eau  qu’il 
n faut  pour  le  potage  ; on  assaisonne  de  sel  et  de  poivre 
in.  On  met  un  quarteron  de  riz  au  plus  , selon  la  gran- 
deur du  potage,  dans  le  bouillon  où  est  l’oignon  , et 
>n  laisse  bouillir  une  heure  et  demie  ; après  quoi  , 

' ’on  peut  servir. 

Riz  à la  chancclière.  Procurez-vous  le  plus  bea,u 
iz  ; après  l’avoir  épluché  et  lavé  dans  plusieurs  eaux 
ièdes,  vous  l’égouttez  et  le  faites  sur  le  feu  ; vous 
mouillez  de  lait  pour  le  faire  cuire;  mettez  ensuite 
me  poignée  de  sucre  sur  un  plat  ; vcrsez-y  votre  riz 
>>.i  ne  doit  pas  être  épais  ; poudrez  de  sucre  fin  par- 
;ssus,  et  de  cannelle  en  poudre;  faites  prendre  cou 
-eur  au  four  ou  à la  pelle  , et  servez, 

Riz  maigre  à la  purée  de  pois  verts.  Après  avoir 
pluché  votre  riz  , et  l’avoir  lavé  à quatre  ou  cinq  eaux 
i èdes  , vous  le  mouillez  avec  du  bouilltm  maigre; 
ous  le  faites  bouillir  une  heure  et  demie  ; le  riz  étant 
uit,  une  heure  et  demie  avant  de  servir  votre  potage  , 
ous  y mettez  votre  purée  ; faites  ensorte  que  la  purée 
e bien  le  potage  , et  qu’il  ne  soit  ni  trop  clair  , ni  trop 
, pais. 

Riz  ( Casserole  au  ).  Prenez  deux  livres  de  riz, 
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plus  ou  moins  , selon  la  grandeur  du  plat  que  vous 
voulez  servir;  épluchez-le,  lavez-le  , faites-le  blan- 
chir, mettez  le  dans  une  casserole,  mouillez-le  avec 
du  derrière  de  la  marmite;  on  doit  peu  le  mouiller,  et 
on  doit  le  faire  aller  très-douceinent  ; faites  ensorle 
qu’il  soit  bien  nourri,  c’est-à-dire  qu’il  soit  bien  gras  ; 
salez-le  convenablement;  sa  cuisson  achevée,  faites 
un  bouchon  de  mie  de  pain  de  la  grandeur  du  fond  de 
votre  plat  ; dressez  autour  votre  riz  , comme  vous  feriez 
pour  un  pâté;  soudez  bien  votre  riz  sur  le  plat,  cou- 
vrez votre  pain  aussi  ; donnez  à tout  une  forme  agréable 
avec  un  morceau  de  carotte  ; formez  votre  couvercle 
pour  pouvoir  l’enlever  facilement  ; faites  lui  prendre 
couleur  dans  un  four  très-chaud  ; lorsque  vous  serez 
près  de  servir,  levez  votre  couvercle  avec  soin,  met- 
tez-le  sur  un  couvercle  de  casserole  , videz  votre  cas- 
serole au  riz,  remplissez  la  d'un  ragoût  tel  que 
vous  jugerez  à propos,  remettez  son  couvercle  , et 

servez.  . i- 

Avant  de  dresser  votre  casserole  au  riz,  votre  riz 

étant  cuit , de  manière  à ce  que  les  grains  se  tiennent 
ensemble,  retirez  votre  riz  du  feu,  mouillez-le  d’un 
verre  d’eau,  remettez-le  à.  grand  feu;  maniez-le  de 
sorte  qu’il  prenne  du  corps  , jusqu’à. ce  que  la  graisse 
ressorte  ; dégraissez-le  , maniez-le  jusqu’à  ce  qu’il  soit 
à moitié  froid,  et  dressez- le  comme  il  est  indiqué  ci- 
dessus  : quand  votre  casserole  au  riz  est  prête  à servir, 
vous  pouvez  mettre  un  cordon  d'œufs  mollets  sur  le 
bord  , avec  un  filet  mignon  de  volaille  , décoré  de 
truffes  , à cheval  entre  chaque  œuf , et  servez. 

Ris  au  caramel.  Après  avoir  approprié  votre  riz, 
faites-le  cuire  avec  un  peu  d’eau;  mouillez  de  lait 
bouilli  et  chaud  ; mettez-y  du  sel  et  un  peu  de  sucre  ; 
quand  il  est  cuit  et  un  peu  épais , mettez  de  l’eau  dans 
un  plat , avec  du  sucre  que  vous  faites  réduire  au  ca- 
ramel î lorsqu’il  a pris  «ne  couleur  bien  blonde,  verse*. 
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y votre  riz  , pendant  que  le  caramel  est  chaud  ; éten- 
dez ce  cai  amel  dessus  , comme  pour  une  crcme  hrû- 

lée. 

< 

Thf  aux  poulets.  On  découpe  deux  poulets  comme 
pour  une  fricassée.  On  les  passe  au  beurre  assaisonné 
i’un  bouquet  garni  de  deux  clous  de  girofle  , de  huit 
ju  dix  petits  pimens  enragés,  écrasés  ou  pilés,  et 
1 un  peu  de  safran.  On  mouille  les  poulets  avec  du 
ïouillon,  en  y ajoutant  vingt  cinq  à trente  oignons 
i mincis , dont  on  a retranché  les  bouts  et  le  cœur  , on 
es  fait  frire,  et  après  les  avoir  égouttés,  on  les  met 

un  e avec  les  poulets,  et  on  fait  bouillir  le  tout  à grand 
teu.  ° 

Après  avoir  épluché  et  lavé  une  livre  de  riz  à plu- 
eurs  eaux>  on  le  fait  blanchir  ; on  jette  cette  première 
;au;  on  fait  cuire  le  riz  dans  de  la  nouvelle  eau;  que 
e-  riz  soit  à peine  crevé. 

On  sert  les  poulets  dans  une  terrine  et  le  riz  dans 
ae  autre , avec  l’attention  de  ne  pas  dégraisser  les 

oulets  : que  la  sauce  soit  un  peu  longue  sans  être 
éee. 

?'*  ( Gd‘eau  au  ).  Faites  bouillir  une  pinte  de 
orne,  dans  laquelle  vous  mettrez  une  demi-livre  de 
cre,  trois  quarterons  de  riz;  le  riz  crevé,  faites 
udre  dedans  un  quarteron  de  beurre,  en  y ajoutant 
zeste  d’un  citron  haché.  Lorsque  le  riz  sera  froid 
gnez-y  quatre  œufs  entiers  et  quatre  jaunes  et 
-me  davantage,  si  le  riz  est  épais  ; beurrez  un  moule 
ns  lequel  vous  mettrez  de  la  mie  de  pain-  vous 
i verserez  le  moule,  afin  qu’il  ne  reste  que  la  mie  qui 
it  tenir  après  ; une  demi-heure  avant  de  servir  vous 
étirez  le  riz  dans  le  moule,  vous  le  poserez  sur  la 
•dre  rouge  , vous  en  placerez  à l’entour  et  vous  met- 
z par  dessus  un  couvercle  garni  de  feu.  Il  ne  faut 
■ que  le  moule  soit  plein  , de  peur  que  le  riz  en  gon- 
» ne  s en  aille  par-dessus;  au  moment  du  service, 

én 
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vous  renverserez  le  plat , ayant  soin  d’en  détacher  les 

bords.  “ , . , , 

Si  l’on  vent  faire  un  soufflé,  on  fouette  six  blancs 

d’œufs,  et  on  les  met  dans  le  riz  , que  l’on  verse  dans 

une  petite  casserole  d argent. 

ROC AMBOLE.  Plante  bulbeuse,  de  la  nature  de 
l’ail  que  l’on  emploie  dans  les  alimens  , comme  ce 
dernier.  Le  grand  usage  qu’en  font  les  Espagnols  , lui 
a fait  donner  le  nom  d’échalote  d’Espagne.  On  peut 
faire  cuire  la  rocambole  avec  les  herbes  potagères  , 
aqueuses  et  insipides. 

Rocamboles  (. Préparation  des).  On  épluche  plein  un 
grand  verre  de  rocamboles  que  l’on  jette  dans  eau 
bouillante  ; on  les  retire  quand  elles  commencent  a 
s’écraser  sous  les  doigts  , et  on  les  met  dans  1 eau  fraî- 
che Quand  elles  sont  froides,  on  les  égoutte  , on  ait 
réduire  du  velouté  , et  on  les  met  dedans.  On  peut  lier 

le  velouté . 

ROGNONS  ou  REINS.  Parties  des  animaux  dans 
lesquelles  les  sérosités  du  sang  se  filtrent  et  coulent 
continuellement.  Ces  parties  sont  pour  1 ordinal» ta .un 
substance  solide  et  compacte  . qu.  les  rend  déciles 

disérer  II  y acependanlauelquesantmaux  ]eun  s, 

' sont  assez  ‘tendres  et  d’un  bon  goût  t Pa 

exemple  ceux  des  agneaux  , des  veaux  et  des  cochons  de 

13  On  mange  les  rognons  de  bœuf  à l'oignon,  à la  poêle 

61  On  Ip’prite  cfutTdi  mouton  sur  le  gril , marines  , 4 

,a  broche . aux  concombres  et  glacés.  Ces^gnonsom 

fà^Xe  Obligée  déjeûners  à la  fourchette. 

Voy.  Mouton. 
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On  fait  des  omelettes  avec  le  rognon  de  veau  , et  des 
ragoûts  avec  les  rognons  de  coq.  Voy.  Veau. 

ROMARIN.  Arbrisseau  ligneux  , d’une  odeur  forte, 
d’un  goût  âcre,  que  l’on  emploie  quelquefois  avec  les 
auti  es  plantes  odorantes.  On  tire  de  cet  arbrisseau  des 
huiles  , des  essences  , des  eaux  , des  sels  et  des  con- 
serves sèches  et  liquides. 

ROSE.  Cette  fleur,  très  commune, est,  par  sa  couleur, 
sa  forme  et  son  parfum,  l’ornement  et  les  délices  de  nos 
jardins,  outre  sa  beauté  et  l’odeur  agréable  qu’elle 
exhale.  Son  parfum,  tout  délicat  qu’il  soit,  se  conserve 
dans  1 eau  qu’on  en  distille,  dans  les  compositions  qu’on 
en  fait.  u 

Roses  {Conserve  de).  Prenez  des  roses  blanches  bien 
fraîches;  efTeuillez-les  , et  les  hachez  bien  menu;  pour 
une  livre  de  sucre  vous  mettrez  demi-once  de  roses 
Votre  sucre  étant  cuit  à la  plume  , vous  le  retirerez  dû 
feu  et  le  laisserez  un  peu  refroidir.  Mettez-y  vos  roses 
tel  les  remuez  quelques  tours  dans  la  poêle  ; après  quoi 
vous  dresserez  votre  conserve.  1 

Roses  { Glace  de  ).  Pilez  des  roses  épluchées,  elles 
délayez  avec  de  l’eau  ; vecsez  plusieurs  fois  cette  eau 
d’un  vase  dans  un  autre  , pour  qu’elle  en  prenne  mieux 
e paifum.  Passez  au  tamis  ; mettez-y  du  sucre;  tra- 
vaillez ce  mélange  à ha  salbotière  à l’ordinaire  : sur 
Jinle  d eau,  mettez  au  moins  demi-livre  de  sucre  , 

[ aarce  que  Je  froid  concentre  les  saveurs. 

Roses  {Pralines  de).  Hachez  des  roses  effeuillées  • 

' nettez-les  dans  du  sucre  cuit  àsoufflé.  Retirez  ce  sucrû 
Je  dessus  le  feu  ; pour  un  quarteron  de  roses  , mettez 
me  demi-livre  d’amandes  à la  praline  ; remuez  le 

oui;  dressez  sur  des  ardoises,  et  faites  sécher  à 
étuve. 

Roses  ( Ratafia  de  ).  Prenez  des  roses  blanches  ou 

47  * 
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-330  r U,  infuser  dans  une  cno- 

«.u 

pme  d eau  ’ et  presserez  à travers  un 

r::  & autan.  d’eau-de  vieque  de  décoction  et 
unedemi'livre^  de 

à u 

chausse  , pour  le  mettre  à clair. 

o, -.«OI  TS  Liqueur  assez  agréable  , qu’on  boit  or- 
*"^’le  ^s ;0„c„  fait  de  Plus,eurses-  ; 

VT  ' r Mêlèi' faïS “•»  liWc  avec  chopine 
üosrobs.Mel  ]Wie  eldemie  de  sucre  cuit  a a 

peüll  plume  ; mettez-J  un uiliï’infuser 

étant  clair  il  est  Pota^e;  mble  du  bon  vin  foncé 

Rossolù  de^U!l,l^neXXe  du  macis  , du  girofle  avec 
en  couleur  , de  la  can  » de  fleurs  d’oranges, 

du  sucre  dissous  dans  ea  de  celles  que  vous  vou- 

de  jonquilles . ^\TSZù^  bien  lutté  ; laites 
drez  ; mettez  le  lo  ÏOUlez  donner  un  goût 

distiller  à peut  fen.  Si  z y dé|aJer  quel- 

ambré  à voire  U^u=Ul  ’lon  |aPquanthé  de  liqueur  que 
r:l  fuirez  f ’ mais  vous  ne  les  mettrez  alors  qu’apres  la 

"Sou  ^ueurpu^’^-  £“£.£ 

livres  de  sucre  dans  deux  P'U  deuicml|crées  d’eaude 
d’un  quart  sur  le  tout.  » 1 ï bo„;|Ur  un  instant.  Cas- 
fleurs  d’oranges  que  vou  . :clcz  le  blanc  et  la  co- 

,ez  un  œuf  frais  , olez  le  ] > , u commencera  • 

quille  dans  la  liqueur  et  tequ  „ Wl  à h 

bouillir  , ôtez-la  du  feu  , P ,Jflée , metlez-J  de 

chausse.  Lorsqu’elle  se.a 
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bonne  eau-de-vie  la  quantité  proportionnée  à la  force 
que  vous  voudrez  lui  donner  , avec  quelques  gouttes 
d’essence  d’ambre,  ou  de  l’essence  d’hypocras. 

ROT.  Viande  cuite  à la  broche.  C’est  ordinairement 
le  second  service  des  tables  réglées.  La  viande  de  bou- 
cherie, les  pièces  de  venaison  sont  de  gros  rôt.  Le 
petit  rôt , c’est  la  volaille  , le  gibier  et  les  petits  pieds. 
On  ne  peut  marquera  point  le  degré  de  cuisson;  l’œil, 
la  nature  et  la  grosseur  des  viandes  , avec  un  peu  de 
jugement , assignent  la  mesure. 

ROTIE.  Iranches  de  pain  qu'on  fait  rôtir  , et  sur 
lesquelles  on  sert  différentes  substances,  maigres  ou 
grasses. 

Rôties  à la  moelle.  Fahes  des  abaisses  de  pale  d’a- 
mandes , comme  des  rôties  , avec  un  petit  rebord.  Fai- 
lles-les  cuire  au  four  ; couvrez-les  d'un  peu  de  crème  à 
la  moelle  bien  délicate;  unissez  avec  de  l’œuf  battu  ; 
:glacez-les,  et  servez  chaud. 

Rôties  à la  provençale.  Faites  frire  à l’huile  fine  des 
rôties  de  mie  de  pain  ; dressez-les  dans  un  plat;  fendez 
1 - 1 mettez  sur  chacune  un  anchois  dessalé  et  du  poivre 
’oncassé  par-dessus  ; arrosez  d’huile  fine  , et  servez 
îour  entremets,  avec  un  jus  d’orange. 

Rôties  à l’anglaise.  Coupez  en  deux  des  ris  de  veau 
>lanchis,  avec  champignons  et  jambon.  Passez-les  au 
>eurre  , bouquet.  Mouillez  avec  jus  et  bouillon;  et 
| ;uand  le  ragoût  est  à demi-cuit , liez-le  avec  du  coulis, 
naissez  réduire  presqu'a  sec , et  liez  encore  de  trois 
• tunes  d’œufs.  Mettez  sur  chaque  rôtie  de  ce  ragoût  ce 
u’elle  en  pourra  tenir , et  pardessus  des  petits  œufs; 
empez  les  rôties  dans  de  l’œuf  battu.  Faites  frire  et 
fîrvez  à sec,  ou  avec  une  essence. 

Rôtie*  au  jambon.  Coupez  plusieurs  Iranches  de 


558  ROT 

jambon-égales;  faites-Ies  dessaler  pendant  deux  heures, 
et  les  faites  suer  ensuite.  Quand  elles  s’attacheront  , 
mouillez  d’un  coulis  de  veau  et  jambon  , faites  bouillir 
un  peu  de  cette  sauce  . dégraissez-la  , et  la  passez  au 
tamis.  Mettez-y  un  filet  de  vinaigre  et  de  gros  poivre  ; 
coupez  des  rôties  de  la  grandeur  de  vos  tranches  de 
jambon;  passez-les  au  beurre  debelle  couleur;  dressez 
vos  tranches  , et  arrosez-les  de  la  sauce  ci-dessus. 

Rôties  de  bécasses.  Hachez  la  chair  et  le  dedans  des 
bécasses  fort  menu,  avec  sel,  poivre , lard , e ou 
mêlé.  Faites  vos  rôties  à l’ordinaire,  et  les  faites  eu 
à petit  feu  à la  tourtière  , servez  avec  un  jus  de  cil  . 

Rôties  de  chapon.  Faites  une  farce  de  chair  de  c a- 
pon,  avec  sauce  et  citron  vert.  Formez  vos  rôties 
glacées,  et  faites  frire  comme  les  précédentes. 

Rôties  de  foies  gras.  Passez  les  foies  gras  a la  poele, 
hacbez-les  ensuite  avec  du  lard , que  ques  c an 
gnons,  fines  herbes,  sel  et  poivre  ; le  reste  a 1 ordi 

nairC. 

Rôties  de  poisson.  Hachez  de  la  chair  de  carpe  avec 
persil  , écorce  de  citron  vert;  pilez  le  tout  avec  fanant 
d’amandes  amères  , un  peu  de  beurre  et  de  sel , qu 
ques  jaunes  d’œufs,  et  mie  de  pam 
crème;  mettez  de  cette  farce  sur  des  ^ ,re 

mettez  au  four  ou  dans  une  tourtière.  Faites  prenc  r 
coule vir  ; sucrez  et  glacez  avec  la  pelle  rouge  , et  servez 

pour  entremets  ou  garniture. 

Rôties  en  canapé.  Faites  un  salpicon  de  ns  de  ve^ 
crêtes  et  culs  d’artichauts  coupés  en  des  ; pas 
Champ  gnons  en  dés,  mouilles  de  jus  ; 

Picon  , faite,  cuire  le  tout  avec  un  blanc  de  veau 
saissonnez  et  liez  sur  la  fin  avec  des  1»“^.^*“^,, 

de  sauce  ; laissez  refroidir  ; gatnisse  ,vec  „n 

frottez  les  d’œufs  battus; laites  frire  , et  serve* 
blanc  de  veau. 
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ROUELLE  DE  VEAU  ( Hachis  de  ).  Hachez  votre 
veau  avec  du  lard  , mêlez-y  des  champignons,  persil 
el  mie  de  pain  , deux  œufs  durs,  et  deux  jaunes  d’œufs, 
pour  lier  le  tont.  Mettez  ce  hachis  dans  une  tourtière 
foncée  de  bardes  de  lard  ; faites  cuire  à l’étouffee  ; il 
se  formera  une  croûte  , à laquelle  il  faut  donner  Pair  . 
en  la  parant  par-dessus.  Quand  le  hachis  sera  cuit  , 
mettez.y  du  jus  de  gigot  avec  un  jaune  d’œuf  délayé 
dans  un  peu  de  verjus. 

Rouelle  de  Veau  ( Pdté de).  Coupez  la  entrois  ; lar- 
dez de  moyen  lard  bien  assaisonné,  et  la  dressez  sur 
une  abaisse  de  pâle  fine  , garnie  d’un  bon  godiveau. 
•Garnissez le  pâté  de  pointes  d’asperges  , champignons, 
: ri  s de  veau  , truffes,  morilles,  culs  d’artichauts,  lard 
pilé  ; assaisonnez  de  sel , poivre,  fines  herbes  et  épices  : 
couvrez  d’une  seconde  abaisse  5 faites  cuire  pendant 
deux  heures  ; découvrez  et  dégraissez  ; et  meltez-y  un 
coulis  clair  de  veau  et  de  jambon  , servez  chaud 
[pour  entrée. 

Rouelle  de  veau  ( Pdlt  J'roid  de  ).  Lardez  de  gros 
lard  bien  assaisonné.  Faites  mariner  dans  le  vinaigre  ; 
mettez  sur  un  papier  beurré  une  abaisse  de  pâte  com- 
mune ; dressez  y votre  veau  avec  lard  pilé  et  baèdes  de 
lard  , feuilles  de  laurier  et  assaisonnement  nécessaires. 

'Couvrez  fl’une  seconde  abaisse:  façonnez  et  dorez  le 

* » 

I pâté  ; mettez  au  four  pendant  trois  heures  , et  sur  la 
an  de  la  cuisson  jetez  une  gousse  d’ail  ou  une  échalote 
récrâsée  , par  le  soupirail  , el  servez  froid. 

Rouelle  de  veau  ( Ragoût  de).  Prenez  des  rouelles  un 
ieu  épaisses  ; piquez-les  beaucoup  de  lard  , avec  sel  , 
poivre  , épices.  Foncez  une  casserole  de  bardes  de  lard  ; 
rrangez  le  veau  dessus  ; ne  leur  donnez  d’abord  qu’un 
eu  médiocre  , afin  que  la  viande  donne  son  suc;  en- 
mite  augmentez  le  feu  , pour  lui  faire  prendre  couleur 
les  deux  côtés,  en  les  poudrant  d’un  peu  de  farine. 

• Fai  tes- T es  roussir  ensuite  dans  le  lard  fondu  , que  vous 
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ôterez  après  , pour  y mettre  un  peu  de  bouillon  ; 
quand  la  viande  sera  rousse,  laissez  cuire  douce- 
ment , et  ajoutez  du  persil  et  de  la  ciboule  ; liez  ensuite 
la  sauce  avec  des  jaunes  d’œufs  délayés  dans  un  peu 
de  verjus.  u 

ROUGE.  Oiseau  aquatique,  qui  ressemble  au  canard, 
mais  plus  petit  et  d’un  goût  assez  délicat.  On  le  sert 
assez  ordinairement  pour  un  plat  de  rôt , apres  avoir  été 
flambé  et  vidé.  On  peut  aussi  lui  faire  subir  toutes  les 
préparations  du  canard.  V oy.  Canard. 

Rouge  à la  sauce  d'orange.  Faites  cuire  votre  oiseau 
à la  broche  : mettez  dans  une  casserole  un  quarteron 
de  beurre  fin  et  frais  , manié  de  farine,  deux  anchois 
bâchés  , quelques  zestes  d’orange  , le  jus  de  deux 
oranges,  sel  et  gros  poivre;  mouillez  avec  du  jus. 
Faites  lier  la  sauce  sans  qu’elle  bouille  , et  servez  des- 
sus votre  rouge. 

ROUGE-GORGE  ou  GORGE-ROUGE.  Petit  oiseau 
de  passage  qui  pèse  une  demi-once , ayant  un  demt- 
pied  de  longueur,  depuis  la  pointe  du  bec  jusqu’à 
l’extrémité  de  la  queue.  La  poitrine  a une  couleur 
rouge  ou  orangée,  qui  a fait  donner  a cet  oiseau  le  nom 
de  gorge-rouge.  U tient  un  rang  distingué  dans  la  classe 
des  becs-figues  , et  c’est  un  rôti  très-succulent.  On  en 
fait  à Metz,  dans  la  Lorraine  et  l’Alsace,  un  assez 
grand  commerce.  Cet  oiseau  se  mange  à la  broche  et 
en  salmi.  Voy.  Salmi. 

ROUGET.  Poison  de  mer  qui  tire  son  nom  de  sa 
couleur  , qui  est  rouge  surtout  en  dehors.  Il  a le  corps 
rond  et  charnu,  et  la  tête  assez  grosse.  Ce  qu’on  appelle 
rouget  à Paris  , est  appélé  par  d’autres  , grelot.  Il  est 
recherché  pour  son  bon  goût,  lorsqu'il  est  bien  frais  et 
d'une  chair  ferme  ; mais  il  est  sujet  à se  corrompre. 
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Le  rouget  ne  s’écaille  point  : on  le  vide , on  le  lave  , 
et  on  en  garde  les  foies.  On  le  mange  ordinairement 
rôti  sur  le  gril  comme  la  vive  : on  le  sert  avec  les  mêmes 
sauces.  On  a soin  de  mettre  les  foies  dans  la  sauce  qu’on 
sert  dessus.  On  le  mange  encore  cuit  au  four  sur  une 
tourtière,  ou  bien  enfin  au  court-bouillon  de  la  ma- 
nière qui  suit  : 

Rougets  accompagnés.  Faites  bouillir  de  l’eau  et 
du  vin  dans  une  casserole  avec  quelques  tranches  d’oi- 
. gnons  , des  racines  , un  bouquet  de  fines  herbes  et  un 
morceau  d’excellent  beurre;  meltez-y  ensuite  les 
rougets  que  vous  aurez  vidés  préalablement;  il  ne  faut 
qu’un  quart-d’heure  pour  la  cuisson  ; levez-en  la  peau, 
et  servez-les  avec  la  sauce  que  vous  jugerez  conve- 
nable. 

Rougets  grillés.  Videz  vos  poissons  à la  réserve  du 
oie  ; ciselez-les,  et  faites-les  mariner  avec  du  beurre  , 
(Ju  sel,  du  poivre,  du  persil  et  de  la  ciboule  hachés 
menu  ; faites-les  griller  des  deux  côtés;  étant  cuits  , 
iitez-leur  les  foies  que  vous  écraserez , avec  un  peu 
‘1  eau  ou  de  court-bouillon;  faites-en  une  sauce  avec 
le  bon  beurre,  du  sel,  du  poivre,  de  la  muscade  et 
les  câpres;  servez-la  bien  chaude  sous  vos  rougets 
Jour  entrée. 

Rougets  aux  câpres.  Videz  vos  rougets,  dont  vous 
)lez  les  ouies;  après  les  avoir  lavés,  mcttez-les  dans 
in  court- bouillon  avec  vin  blanc,  beurre,  racines, 
rancîtes  <1  oignons,  bouquet , ail , clous  de  girofle,  que 
<ous  ferez  bouillir  un  peu.  Quand  le  court-bouillon 
uura  pris,  mettez-y  cuire  vos  rougets;  étant  cuits, 

• Iresscz-les  dans  un  plat.  Servez  avec  une  sauce  aux 
âpres. 

Rougets  au  coulis  et  aux  cjucues  dé écrevisses.  Faites 
tiire  vos  rougets  au  court-bouillon,  comme  ceux  aux 
Apres  indiques  ci-dessus.  Ayez  du  coulis  d’écrevisses, 
'aites-cn  cuire  les  queues  avec  du  bouillon  et  du  sel . 
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Egouttez  vos  rougets;  dressez  les  , les  queues  d’écre-  i 
visses  par-dessus,  et  le  coulis  sur  le  tout. 

ROULADE.  Tranche  de  bœuf,  veau  ou  mouton  , 
bien  aplatie , et  roulée  avec  une  farce  quelconque 
bien  assaisonnée. 

Roulades  à l'anguille.  Prenez  une  grosse  volaille; 
flambez-la , et  la  fendez  par  le  milieu;  désossez  et 
étendez  dessus  une  farce  bien  fine;  couvrez  cette  farce 
de  lardons  de  jambons  et  d’anguilles  ; roulez  ensuite 
votre  volaille  de  son  long;  ficelez-la  bien,  et  faites 
cuire  dans  une  bonne  braise  avec  un  verre  de  vin  de 
Champagne.  Faites  cuire  dans  la  même  braise  des 
tronçons  d'anguille  piqués  ; glacez-les  ensuite  ; dressez 
les  roulades  sur  un  plat,  un  morceau  d’anguille  dans  le 
milieu,  les  autres  autour  ; et  pour  sauce  , mellez-y  du 
jus  de  la  braise  réduit,  dégraissé  et  passé  au  tarais 
avee  un  jus  de  citron. 

Roulades  de  bœuf,  Coupez;  des  tranches  de  bœuf , 
aplalissez-lcs  ; faites  une  farce  de  chair  de  chapon, 
d’un  morceau  de  cuisse  de  veau,  lard  et  moelle  de 
bœuf,  jambon  cuit,  persil,  ciboules,  ris  de  veau, 
truffes,  champignons,  le  tout  bien  haché,  avec  fines 
herbes  et  épices.  Etendez  celle  farce  sur  les  tranches 
de  bœuf;  roulez-Ies  ensuite  bien  ferme  ; ficelez  et 
faites  cuire  a une  bonne  braise.  Elant  cuites  , de* 
graissez  ; coupez-les  en  deux  ; servez  les  avec  un  cou- 
lis, ou  un  petit  ragoût  de  ris  de  veau  , crêtes , ou  autre 
chose. 

Roulades  de.  mouton  en  hdteldtcs  à Vcchalolc.  Le- 
vez le  filet  d’un  carré  de  mouton  mortifié,  et  le  coupe? 
par  tranches  minées  ; faites  mariner  les  tranches  avec 
huile  fine  , sel  et  gros  poivre  , persil  , ciboules,  ad  , 
échalote.  Quand  elles  seront  assez  marinées  , étendez 
sur  chacune  de  la  farce  fine  ; roulez  les , et  les  passez 
dans  des  hâteleltes,  et  les  faites  cuire  à la  broche,  en- 
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eloppces  de  lard  et  de  papier  ; arrosez-les  de  leur  ma- 
inade  en  cuisant  ; et  servez-les  , quand  elles  seront 
uiles  , avec  une  sauce  à l’échalotc. 

Roulade  de  veau  à la  Bavaroise.  Laissez  mortifier 
ne  cuisse  de  veau  ; levez  en  toutes  les  noix.  Dégrais- 
ez-les  bien  ; ôltz-en  les  peaux  ; coupez  le  maigre  par 
, 'anches  minces  ; battez  ces  tranches  avec  un  couperet  ; 
tendez  ensuite  sur  une  table  une  crépine  de  veau 
’empée  à l’eau  fraîche  ; mettez  dessus  vos  tranches 
e veau,  et  les  couvrez  de  lard  râpé,  jambon  pilé  , 
-jit  avec  sel , poivre,  girofle,  cannelle,  muscade  bât- 
ie, et  coriandre  pilée,  persil  , ciboules,  échalotes  , 
i 1,  rocambole,  thym,  basilic,  sarriette,  laurier,  cham- 
ignons  , tétine  de  veau  en  filets,  ris  de  veau , et  bon 
tsurre  ; roulez  le  tout  ensemble  comme  une  andouille  ; 
tachez  votre  roulade  et  la  ficelez  ; enfilez-la  dans  une 
Uelette  enveloppée  de  papier  beurré , et  faites  rôtir 
j petit  feu , en  l’arrosant.  Etant  cuite  , ôtez  le  papier  ; 
ites-lui  prendre  couleur.  Servez  pour  entrée  avec  du 
mlis  de  veau  , où  vous  mettrez  une  pointe  d’ail  et  du 
>ivre  concassé. 

ROUX.  Les  roux  jouent  en  cuisine  un  rôle  assez 
endu  , et  quoique  les  élémens  qui  les  composent  se 
duisent  au  beurre  et  à la  farine  , ils  demandent  ce- 
■ndant  une  aptitude  et  un  tact  qui  ne  sont  point  à 
portée  des  artistes  vulgaires.  Destinés  à lier  un 
and  nombre  de  sauces,  leur  défectuosité  entraînerait 
graves  inconyéniens  auxquels  il  sçrait  assez  difficile 
parer , et  qu  un  cuisinier  habile  ne  peut  guère  envi- 
:;er  sans  frémir. 

IRotix  blond.  Faites  fondre  une  livre  de  beurre  dans 
e casserole;  mellez-y  un  litron  de  farine,  et  môme 
us,  si  voire  beurre  en  peut  boire  davantage,  c’esl-à- 
c,  que  par  le  mélange,  la  farine  liée  avec  le  beurre 
t plus  épaisse  que  si  c’était  une  bouillie  bien  matte  ; 
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si  votre  roux  était  trop  clair,  vous  y remettrez  de  la 
farine  ; placez  votre  beurre  et  votre  farine  sur  un  feu 
un  peu  vif;  tournez  jusqu’à  ce  que  votre  roux  soit  un 
peu  blond;  arrivé  à ce  point,  placez-le  sur  un  feu 
doux,  couvert  d’un  peu  de  cendres,  et  faites  aller  à 
petit  leu  jusqu’à  ce  que  votre  roux  prenne  la  couleur 
d’un  beau  blond. 

La  farine  dont  vous  vous  servirez  doit  être  de  froment, 
pour  ce  roux  , ainsi  que  pour  le  suivant , celle  de  seigle 
n’étant  pas  susceptible  de  bien  lier. 

Roux  blanc.  On  prépare  du  beurre  et  de  la  farine 
comme  pour  le  roux  précédent  ; on  le  met  sur  un  four- 
neau qui  ne  soit  pas  trop  ardent;  on  le  tourne  sans  le 
quitter,  jusqu’à  ce  qu’il  soit  bien  chaud;  on  ne  le  laisse 
point  prendre  de  couleur;  plus  il  est  blanc , plus  il  est 
beau.  On  se  sert  de  ce  roux  pour  lier  le  velouté  et  d’au- 
tres sauces. 


SAFRAN.  Plante  dont  on  cultive  une  quantité  con- 
sidérable dans  le  Levant  ; on  en  cultive  aussi  en  France 
de  très-estime,  sur-tout  dans  le  Gâtinois.  On  n’emploie 
de  cette  plante,  que  les  filamens  déliés,  qui  naissent 
en  manière  de  houppe  au  centre  de  la  fleur.  Il  est  des 
pays  où  l’on  en  fait  usage  dans  presque  tous  les  mets. 
La  cuisine  française  en  fait  peu  d’usage.  Dans  l’olflce  , 
on  s’en  sert  beaucoup  plus.  Il  entre  dans  la  composition 
de  plusieurs  liqueurs  et  sucreries. 

Sqfran  ( Conserve  de  ).  Faites  cuire  du  sucre  cuit  à 
la  petite  plume,  la  quantité  que  vous  voudrez  ; mcltez- 
y du  safran  en  poudre,  seulement  pour  lui  donner 
couleur  ; et  dressez  comme  nous  avons  dit  des  con- 
serves , pour  les  mettre  sécher  à l’étuve. 


Sa/mn  ( Mousse  de  ).  Faites  bouillir  de  la  crème 
■vec  un  peu  d’eau  de  fleurs  d’orange  , dans  laquelle 
1 ;ous  mettrez  un  peu  de  safran  : étant  refroidie  , 
ouettez-la  bien;  dressez-la  dans  des  gobelets  faits  ex- 
: >rès  ; mettez  ces  gobelets  sur  de  la  glace  , et  par-dessus 
m couvercle  couvert  de  glace  que  vous  y tiendrez  jus- 
[u’à  ce  que  vous  serviez.  Si  votre  crème  ne  moussait 
■as  assez,  vous  pourrez  y mettre  un  peu  de  blanc 
il’œuf. 

Safran  ( Pastilles  de  ).  Pour  une  once  de  safran, 
aites  fondre  une  once  de  gomme  bien  nette  , et  y met- 
ez  une  livre  de  sucre  en  poudre  : faites  du  tout  une 
ate  maniable,  et  formez-en  des  pastilles  qu’on  fait 
sécher  à l’ordinaire. 

# 

• > 

SAGOU.  Espèce  de  fécule  desséchée  qu’on  tire  dans 
îs  Indes  Orientales  de  la  moelle  d’une  espèce  da 
almier  nommé  zagu. 

Pour  faire  usage  de  cette  fécule  ou  grosse  farine 
ansportée  en  Europe , il  faut  d’abord  l’époudrer  et 
éplucher  comme  on  épluche  les  lentilles,  en  choi- 
ssantles  parties  les  plus  grosses  et  les  plus  blanches, 
nsuile  on  la  lave  dans  de  l’eau  qui  soit  tiède  seule- 
• eut,  et  alors  on  s’en  sert  pour  en  faire  des  potages. 
Sagou  ( Potage  au  ).  Après  avoir  préparé  deux  onces 
e sagou,  vous  les  faites  tremper  dès  la  veille  et 
-goutter  dans  une  passoire;  faites-le  bouillir  pendant 
ois  quarls-d’heure  dans  du  bon  consommé  : quand  il 

rmera  gelée  , il  sera  assez  cuit , et  vous  pouvez  le 
rvir. 

Sagou  à l'espagnole.  Lavez  votre  sagou  comme  le 
z et  faites-le  cuire  dans  du  consommé  de  volaille 
•squ'à  ce  qu’il  forme  une  gelée  ; préalablement  vous 
n ez  préparé  une  purée  de  gibier  , que  vous  tiendrez 
Quittante  au  bain-marie  ; au  moment  de  servir,  inèiez 
itre  sagou  avec  votre  purée; si  votre  potage  était  trop 


566  S A L 

épais  , vous  l’éclairciriez  avec  un  peu  de  consommé  de 
volaille  et  de  glace  de  gibier. 

SAINDOUX.  Graisse  de  porc,  d’un  grand  usage  en 
cuisine,  surtout  pour  les  fritures.  Voici  la  manière  .de 
Je  faire. 

Procurez- vous  de  la  panne  bien  blanche  et  qui  soit 
épaisse  ; supprimez-en  les  peaux  , battez-la  bien  avec 
un  morceau  de  bois;  après  l’avoir  coupée  par  petits 
morceaux  , meltez-la  sur  le  feu  dans  une  marmite  ou 
casserole  avec  un  peu  d’eau.  On  y ajoute  , si  1 on  veut, 
des  oignons  piqués  de  clous  de  girofle.  Faites-la  allei  à 
petit  feu  et  bouillir  longtemps , pour  qu’elle  soit  cuite 
et  que  le  saindoux  se  conserve.  On  est  assuré  qu’elle 
est  bien  cuite  lorsque  les  cordons  se  brisent  facile- 
ment : alors  laissez  la  refroidir.  Lorsqu’elle  ne  sera 
plus  que  tiède  , passez-la  au  travers  d’un  tamis  , et 
pour  la  conserver,  metlez-la  dans  un  endroit  frais. 
Quelques  personnes  , pour  mieux  conserver  le  sain- 
doux, y ajoutent , en  le  faisant  fondre,  un  peu  de 
verjus. 

SALADES.  Les  salades  se  composent  de  diverses 

plantes  potagères  crues,  que  l’on  assaisonne  avec  de 
l’huile,  du  vinaigre  , du  sel,  du  poivre  et  quelquefois 
de  la  moutarde.  On  y ajoute  souvent  , pour  en  relever 
le  goût , des  herbes  aromatiques  , telles  que  l'estragon, 
'la  pimprenelie , etc. 

On  en  fait  aussi  de  cuites  avec  de  la  racine  de  la  bet- 
terave , des  confites  avec  de  la  passe-pierre  , des  con-j 
combres,  des  cornichons,  des  graines  de  capucine, 
des  câpres,  etc.,  confits  au  vinaigre,  auxquels  on 
ajoute  des  anchois. 

Les  salades  varient  selon  les  saisons.  Sur  la  lin  de 
l’automne  commencent  celles  de  chicorée  , on  a c lois» 
bien  tendre  , bien  blanche  et  bien  fournie  , et  1 on  ny 
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nôle  jamais  de  ces  herbes  aromatiques  qu'on  connaît 
n géuéial  sous  le  nom  de  fourniture.  On  se  contente 
e mettre  au  fond  du  saladier  une  croûte  de  pain  bien 
• rolléc  d’ail  , qu’on  appelle  le  chapon  , et  qui  ne  sert 
1 u'à  donner  du  goût  à celte  salade. 

A peu  près  dans  le  même  temps , on  en  fait  avec  la 
;arole  , qui  est  une  espèce  de  chicorée,  mais  qui  est 
1 ioins  tendre  , qui  a moins  de  goût  que  la  chicorée 
1 rdinaire  , et  qui  s’emploie  de  même  saus  fourniture. 
La  salade  qu’on  sert  le  plus  souvent  en  hiver  se  fait 
vec  des  betteraves  cuites  , coupées  en  tranches  très- 
minces,  des  mâches  et  du  céleri  coupé  par  morceaux. 

1 n n’y  met  point  non  plus  de  fourniture  5 mais  les 
•:2tteraves  exigent  beaucoup  de  vinaigre. 

Les  betteraves  forment  une  très-bonne  salade  ; il  faut 
loisir  les  blanches.  Ce  sont , en  général , les  plus 
onorables  , les  meilleures  et  les  plus  sucrées. 

Le  céleri  s’emploie  aussi  quelquefois  seul  en  salade  : 
ors  on  choisit  les  pieds  les  plus  beaux  , et  on  les  sert 
■ ns  assaisonnement , mais  avec  une  saucière  qui  ren- 
rme  de  l’huile  bien  battue  avec  de  la  moutarde, 
est  une  salade  très-distinguée. 

Le  cresson  est  encore  une  salade  d’hiver  , mais  qui 
irait  1 arement  sur  les  grandes  tables;  on  l’y  admet 
ut  au  plus  sous  une  poularde  rôtie.  On  l’assaisonne 
ec  beaucoup  de  vinaigre  et  un  peu  d’huile. 

Quelques  personnes  font  aussi  des  salades,  qui  ne 
nt  pas  merveilleuses  , avec  de  la  chicorée  sauvage. 
Sur  la  lin  de  l’hiver  paraît  la  plante  connue  sous  le 
om  de  harbe  de  capucin  , et  qui  est  une  espèce  d’en- 
ve.Ou  en  fait  des  salades  assez  peu  estimées,  cette 
-ante  étant  amère  et  rarement  tendre.  Ou  l’assaisonne 
mrne  la  chicorée. 

Au  commencement  du  carême  paraît  ordinairement 
laitue  j mais  quoique  très-tendre  alors,  elle  est 
mme  les  primeurs  , sans  saveur  et  trop  aqueuse  pour 
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être  réellement  bonne  ; mais  ce  ne  sera  guère  que 
vers  Pâques  qu’elle  sera  vraiment  digne  de  notre  sen- 
sualité. 

La  laitue  pommée  est  une  des  meilleures  salades  et 
celle  qui  plaît  le  plus  généralement.  On  y met  de  la 
fourniture,  des  œufs  durs  coupés  par  quartiers  et 
quelques  filets  d’anchois  : cette  salade  demande  beau- 
coup d’huile. 

Vient  ensuite  la  laitue  romaine  , moins  tendre,  moins 
aqueuse  que  la  laitue  pommée  , mais  qui , en  général, 
a plus  de  goût , et  qui  est  adoptée  de  préférence  sur  les 
tables  opulentes;  lorsqu’elle  est  panachée,  c’est  vrai- 
ment une  salade  de  distinction.  Elle  se  sert  avec  ou 
sans  fourniture  , mais  jamais  avec  des  œufs  ; elle  con- 
somme moins  d’huile  que  la  laitue  pommée. 

On  fait  des  salades  avec  d’autres  plantes  potagères, 
telles  que  le  salsifis , ou  avec  d’autres  herbes,  telles 
que  le  pourpier  , etc.  ; mais  elles  ne  se  servent  pas 


habituellement. 

Une  salade  très-distinguée  est  celle  qui  se  fait  avec 
de  petits  oignons  cuits  , des  cornichous , des  filets 
d’anchois  , différentes  herbes  aromatiques  , quelques 
morceaux  de  thon  mariné,  des  jaunes  d’œufs  durs, 


des  câpres  et  des  olives  farcies. 

Salades  de  volaille  ou  de  gibier.  Prenez  la  volaille 
ou  le  gibier  que  vous  jugez  à propos  , mais  de  préfé- 
rence les  poulets  gras,  les  faisans  ou  les  perdrix  qui 
ont  été  cuits  à la  broche  et  lorsqu’ils  sont  refroidis. 
Coupez-les  en  filets  ; ayant  soin  de  retirer  exactement 
les  os.  Arrangez-les  par  compartimens  avec  une  laitue 
hachée  qu'on  met  au  fond  du  plat  , et  d’autres  laitue* 
«l  fournitures  pour  former  les  compartimens.  Assai- 
sonnez-les  comme  les  autres  salades.  Quelques  filets 
d’anchois  et  quelques  cornichons  coupés  en  tranche* 
très-minces  ajoutent  beaucoup  de  prix  aux  salades  de 
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volaille  ou  de  gibier,  dont  ils  relèvent  merveilleuse- 
ment le  goût. 

* 

SALE.  C’est  la  chair  du  cochon  qu’on  a salé.  Toutes 
les  parties  du  cochon  , sauf  les  pieds  , se  salent  ; mais 
le  filet  vaut  mieux  que  le  reste.  Coupez  votre  cochon 
par  morceaux,  et  sur  quinze  livres  de  chair  employez 
une  livre  de  sel  pilé  , dont  vous  frotterez  les  morceaux 
partout , et  que  vous  mettrez  ensuite  dans  un  vaisseau 
qui  ferme  hermétiquement.  Il  suffit  de  sept  à huit 
tour»  pour  qu’il  prenne  le  sel.  Si  l’on  veut  le  garder 
[plus  longtemps,  il  faut  le  saler  davantage.  Plus  le 
alé  est  nouveau  , meilleur  il  est.  S’il  avait  trop  pris  de 
e * \l /audrait  le  faire  tremper  à l'eau  tiède  , jusqu’à 
. e qu  il  so:l  au  degré  de  salure  qu’on  désire. 

Sdlc  ( Petit).  Le  petit  salé  se  fait  en  coupant  par 
-norceaux  des  poitrines  de  cochon  que  l’on  frotte  de 
el  fin;  on  y ajoute  un  peu  de  salpêtre  ; on  arrange  ces 
lorceaux  les  uns  sur  les  autres  dans  un  pot.  Il  faut 
•voir  soin  de  les  bien  fouler  pour  éviter  qu’ils  ne 
rennentle  goût  d’évent.  Pour  parer  à cet  inconvénient 
n bouche  les  vides  avec  du  sel  , on  recouvre  le  vase 
’un  linge  blanc,  que  l’on  ferme  le  plus  hermétique- 
ent  possible.  Au  bout  de  huit  ou  dix  jours,  on  peut 
anger  ce  petit  salé,  soit  avec  /a  purée  de  pois,  de 
milles  ou  avec  des  navets  , soit  avec  des  ragoûts  de 
îoux  ou  d’autres  légumes. 

SALICOQUE.  Petite  écrevisse  de  mer  d’un  excel- 
atgoût  , qui  se  nomme  aussi  écrevcfte  , diminutif 
t écrevisse  , et  dans  quelques  endroits  par  corruption 
fcvelle.  Voy.  ce  mot.  r 

SALMI.  Espèce  de  ragoût  qu’onjait  avec  des  viandes 
■ tes  à la  broche,  auxquelles  on  fait  une  sauce,  après 
avoir  dépecées. 
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™er  ‘‘un  peu'de  'coulis-' m^' bouquet  et  girofle  , 
faites  bouillir  une  heure  ; passer  ensuite  celle  *»<«££ 
tamis  ; dépecez  lapereaux  , M«l»  les 
casses  ou  autres  viandes  , sel  et 

dansla  sauce  susdi  , ^ bouillir,  et  servez 

gros  poivre  ; faites  e les  levrauts 

avec  croûtons  fnls.  D oi  inair®  0 . qu’elles  ont 

en  filets  ; quant  aux  bécasses  on  del.  ce  q 

dans  le  corps  avec  la  sauce.  On  peut  y 
foies  des  lapereaux. 


SALPICOS.  On  nomme  salp.con  ^ ^ 8 ^ 
plusieurs  viandes  telles  que  lam  > ^ lruffes  e, 

gras  , -qu’on  coupe  eu .gros  d . ^ casserol«  avec 
des  champignons;  ou  les  m cilaou|es  , 

un  pain  de  beurre  , un  bouquet  d.  pe 
une  gousse  d’ail,  deux  c ons  e ’ ; poudré  de 

laurier,  et  ou  passe  sur  le  femApres^.^P  ^ ^ 

farine  , on  mouille  de  ]U  ’ édu;re  j,  courte 

avec  sel  et  gros  poivre.  On  fait  eune  et 

sauce  , a près  avoir  dégraisse.  le  sab 

Ou  peut  faire  entrer  tout  ce  qu  on  s (oul  « 

picon  .mais  eu  faisant  ie“  quitte  hauts,  palais 

S^nlbiset^iauei  de  volaille  cuite.  U 

nom  de  ce  ragoût  indique  son  us  ag  . 


* Xl'oi 

SALSIFIS . Racine  commune >"dé\” -«s ; « 
mange  cuite.  Ses  feuille: s son  o ;s  ; ,je0 

ses  fleurs  de  couleur  violet  e 11  a u 'J  jc„rJ 

d’Espagne  et  qui  en  porte  le  nom,  ou 
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ncre  , du  mot  espagnol  scorsonera  , qui  signifie  écorce 
noire , parce  que  sa  peau  ou  son  écorce  est  en  effet  de 
cette  couleur. 


Ces  deux  espèces  de  salsifis  sont  uri  a liment  bon  et 
>ain  ; il  faut  les  choisir  tendres  , charnus  et  faciles  à 
rompre. 


Salsifis  ( Municre  d’apprc/er  les  ).  Ratissez  vos  sal- 
sifis pour  en  enlever  l’écorce  noire  ; n’y  laissez  pas  de 
haches  . et  jelez-les  à mesure  dans  un  vase  où  il  y aura 
le  1 eau  et  du  vinaigre  blanc  ; versez  ensuite  beaucoup 
eau  dans  une  casserole , ajoutez-y  dusel,  gros  comme 
mn  œuf  de  beurre,  et  quatre  cuillerées  à bouche  de 
maigre  blanc.  Lorsque  l’eau  bout,  ineltez-y  vos  sal- 
ifis,  que  vous  laissez  bouillir  pendant  une  heure  ; 
jprès vous  être  assuré  s’ils  sont  cuits  à propos  , égout- 
“ïz-les  et  arrangez-les  dansime  sauce  blanche  ou  brune. 
oy.  Sauces. 


Sais  ifs  frit  s.  Vos  salsifis  cuits  et  préparés  comme 
-ans  l’article  précédent,  Iaissez-les  égoutter  ; faites  une 
1 uce  Planche  un  peu  relevée;  sautez  - les  dedans  , 
etltz-les  ensuite  refroidir  sur  un  plat;  au  moment 
e?  servir,  trempez  les  dans  une  pâte  à frire  : on  peut 
,,ss.1  * <luaD(i  iis  sont  égouttés  , les  mettre  dans  une 
rrine  avec  un  peu  de  sel,  du  poivre  , du  vinaigre  , et 
s laisser  mariner  uu  instant  avant  de  les  mettre  dans 
pâte. 

On  peut  encore  les  accommoder  de  différentes  autres 
çons,  et  leur  donner  différentes  formes.  On  en  fait 
i ssi  des  entremets  en  gras  estimés. 


55AIÎG.  On  fait  quelquefois , en  cuisine  , usage  du 
Jgdes  animaux;  on  ne  l’emploie  guère  seul  ; mais 
quelque  façon  qu’on  l’apprête,  ce  ne  peut  être 
aliment  mal-sain,  comme  celui  du  cochon, 
mt  on  fait  du  boudin  ; celui  de  lièvre  dont  on  se  sert 


7* 


SAN 


pour  lier  les  sauces  qu’on  fait  â ce  gibier  , ainsi  que 
celui  de  quelques  poissons. 

SANGLIER.  Animal  quadrupède  de  même  espèce 
que  le  coclion  domestique  et  le  cochon  de  Siam.  Il 
habile  les  forêts.  Quand  il  est  jeune  , on  l’appelle  mar- 
cassin. Voy.  Marcassin. 

La  femelle  du  sanglier  s’appelle  laie  ; elle  ressem- 
ble assez  au  sanglier,  comme  la  truie  ressemble  au  co- 
chon domestique.  Les  mâles  de  ces  deux  espèces  sont 
toujours  plus  estimés  que  les  femelles. 

La  hure  de  sanglier  est  la  plus  estimée  , et  se  sert 
pour  gros  entremets  froid;  c’est  un  des  plus  honorables. 
Il  n’y  a guère  que  le  fumet  qui  distingue  le  sanglier  du 
cochon.  Ils  appartiennent  a la  meme  lamille;  leur 
hure  se  présente  de  la  meme  maniéré  , leurs  pieds  se 
servent  simultanément  a la  Sainte*TYlenehould  , et  leurs 
filets  également  piqués  à la  broche.  Mais  c est  là  que 
finissent  leurs  rapports;  et  si  le  sanglier  se  refuse  à la 
confection  du  boudin,  des  saucisses,  des  andouilles  , 
il  permet  que  l’on  serve  à la  broche  , et  comme  un  îôti 
des  plus  distingués,  ses  quartiers  de  devant  et  de  der- 
rière , après  les  avoir  fait  mariner  convenablement; 
il  se  sert  aussi  en  pâté  froid , en  civet,  en  boeuf  à la 

mode  , etc.  , etc.  . 

Le  sanglier  se  dépèce  par  morceaux,  savoir  : le 

quartier  de  devant,  le  quartier  de  derrière  , la  longe, 
l’épaule  , le  filet  et  autres  parties  , sans  compter  la 
bure  et  les  pieds,  qui  sont  les  menus  droits. 

Sarrpïier  ( Hure  de  ).On  emploie  pour  arranger  une 
hure  de  sanglier  , le  même  procédé  que  celui  pour  la 
hure  de  cochon  ; il  frut  avoir  soin  surtout  d en  griller 
les  soies,  et  de  bien  la  laver  , la  ratisser  , etc.  ojr. 

l °SaZlier(Hurc  braire  de  ).  On  fait  brûler  la  hure. 
* un  feu  clair  : lorsque  le  plus  gros  est  ôté  , on  la  met 
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sur  un  fourneau  vif  pour  brûler  le  reste  , et  on  la  ra- 
tisse avec  un  couteau  jusqu’à  ce  qu’elle  soit  bien  nette  ; 
on  la  désosse  ensuite  à moitié  , en  ôtant  le  museau  et 
les  deux  mâchoires,  de  façon  que  la  peau  ne  soit  pas 
endommagée,  et  qu’elle  reste  adhérente  à la  tête.  On 
la  larde  en  dedans  avec  du  gros  lard  ; on  assaisonne 
de  sel , fines  épices  mêlées  , thym  , laurier  , basilic  en 
poudre,  persil,  ciboules,  une  gousse  d'ail , quatre 
échalotes,  champignons,  le  tout  haché  très-fin;  on 
enveloppe  la  hure  d’une  grosse  toile  bien  propre  et  on 
la  ficele  ; onia  met  dans  une  marmite  juste  à sa  gran- 
deur , avec  des  oignons  , des  carottes,  des  panais  , un 
citron  coupé  en  tranches  avec  sa  peau  , trois  pintes 
du  meilleur  vin  rouge , deux  pintes  d’eau,  un  gros 
bouquet  de  persil  , ciboules,  deux  gousses  d’ail,  six 
clous  de  girofle,  thym,  basilic  , trois  feuilles  de  laurier, 
sel  , poivre,  une  racine  de  persil  ; on  fait  cuire  au 
moins  six  heures,  et  réduire  la  braise  à moitié.  On 
laisse  refroidir  la  hure  dans  sa  braise,  et  on  la  sert  sur 
une  serviette. 

Sanglier  rôli  (filet  de).  Le  morceau  le  plus  hon- 
nête et  le  meilleur  à servir  sur  une  table  , est  sans  con- 
tredit le  filet  ; on  l’apprête  de  la  manière  suivante  : 

On  a un  filet  de  sanglier  mortifié  de  quelques  jour3  ; 
après  l’avoir  piqué  proprement  de  menu  lard,  on  le 
fait  mariner  quelques  heures  dans  un  peu  de  vinaigre  , 
avec  du  vin  blanc  et  de  l’eau-de-vie  , du  sel  menu  , du 
gros  poivre , tranches  d’oignons  , persil  et  ciboules 
entières,  fines  herbes  et  un  peu  de  beurre  frais,  le  tout 
sur  des  cendres  chaudes,  pour  tiédir  seulement.  Quand 
il  a pris  le  goût  de  la  marinade,  on  le  met  à la  broche , 
enveloppé  de  papier;  on  le  fait  rôtir  à petit  Teu,  et 
on  lui  donne  de  la  couleur;  il  se  sert  pour  entrée  avec 
une  sauce  piquante. 

Sanglier  à la  braise  ( fiel  de).  On  suit  les  mêmes 
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procédés  que  pour  le  filet  de  bœuf  à la  braise.  Voje? 
Bœuf. 

Sanglier  à la  daube.  Ayez  un  cuisseau  de  sanglier 
que  vous  larderez  partout  avec  du  gros  lard;  après 
l’avoir  assaisonné  de  sel  , fines  épices  , ail  , échalotes, 
persil,  ciboules,  thym,  laurier,  basilic  , le  tout  haché 
très-fin  , meltez-le  dans  une  marmite  juste  à sa  gran- 
deur , avec  quelques  bardes  de  lard  , tranches  d’oi- 
gnons , zestes  de  carottes  , panais  , un  gros  bouquet  de 
persil  , ciboules , deux  gousses  d’ail  , quatre  clous  de 
girofle  , deux  feuilles  de  laurier  , thym  , basilic  , sel 
et  gros  poivre  ; faites  suer  une  demi-heure  à petit 
feu,  et  mouillez  avec  un  poisson  d’eau-de-vie,  une 
chopine  de  vin  blanc  et  du  bouillon  ; faites  suer  à 
petit  feu  six  ou  sept  heures j ensuite  laissez  refroidir 
votre  cuisseau  dans  sa  cuisson  , et  servez-!e  pour  gros 
entremets  froid,  avec  sa  sauce,  qui  doit  être  très-courte 
et  d’un  bon  goût. 

Sanglier  en  haricot.  Coupez  proprement  de  la  poi- 
trine de  sanglier,  et  mettez-la  cuire  avec  un  demi- 
setier  de  vin  blanc,  du  bouillon,  un  bouquet  de  persil , 
ciboules  , une  gousse  d’ail  , trois  clous  de  girofle , 
thym,  laurier,  basilic,  un  filet  de  vinaigre,  sel  et 
poivre. 

Coupez  des  navets  en  amandes,  que  vous  ferez  blan- 
chir et  cuire  avec  du  jus  de  veau  , un  bouquet  de  fines 
lierbes  , du  bouillon,  sel  et  gros  poivre;  la  cuisson 
achevée  et  réduite  à courte  sauce  , metlez-y  quelque* 
cuillerées  de  bon  coulis;  faites  bouillir  quelques  bouil- 
lons. Servez  ce  ragoût  de  navets  sur  les  morceaux  de 
sanglier,  pour  entrée. 

Sanglier  (Côtelettes  sautées  de).  Après  avoir  coupé 
et  paré  vos  côtelettes  de  sanglier  , comme  celles  de 
veau,  vous  les  mettez  dans  votre  sautoir , en  les  assai- 
sonnant de  sel  et  gros  poivre;  après  avoir  fait  tiédir 
du  beurre  que  vous  vesez  dessus  , vous  les  poses  sur 
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un  feu  ardent;  étant  roides  d’un  coté,  retourncz-les 
de  l’autre  ; lorsqu’elles  sont  devenues  fermes,  dressez- 
les  en  couronnes  sur  votre  plat  : mettez  dans  une  cas- 
serole quatre  cuillerées  à dégraisser  d’espagnole,  et 
un  verre  de  vin  blanc  que  vous  verserez  dans  votre 
sautoir.  Pour  détacher  la  glace  qu’ont  produite  vos 
côtelettes,  mettez  ce  vin  dans  votre  sauce  , que  vous 
faites  réduire  à moitié;  passez  votre  sauce  à l’étamine, 
et  versez-la  sur  vos  côtelettes. 

Sanglier  piqué  et  glacé  ( Filet  de).  Après  avoir  paré 
votre  filet  de  sanglier  comme  un  filet  d’aloyau,  faites- 
le  mariner  pendant  quarante  huit  heures  , et  donnez- 
lui  la  forme  que  vous  jugerez  convenable. 

Mettez  du  lard  dans  une  casserole , avec  quelques 
tranches  de  sanglier  , du  thym  , un  peu  de  sauge  , trois 
feuilles  de  laurier,  des  carottes  et  des  oignons  ; posez 
votre  filet  sur  cet  assaisonnement,  couvrez-le  d’un  pa- 
pier beurré  ; jetez-y  un  verre  de  vin  blanc  , un  verre  de 
bouillon  et  un  peu  de  sel  ; faites  le  cuire  à eu  dessus 
et  dessous  pendant  deux  heures.  Au  moment  de  servir, 
après  avoir  égoutté  et  glacé  votre  filet,  dressez-le  sur 
le  plat  , et  servez-le  avec  une  sauce  piquante. 

Sanglier  ( Cuisse  de  ).  Brûlez  les  soies  de  votre 
cuisse  , que  vous  nettoyerez  le  mieux  possible  ; après 
l’avoir  désossée  jusqu’à  la  jointure  du  manche,  piquez- 
la  de  gros  lardons  assaisonnés  d'aromates  pilés,  d'un 
peu  de  sauge  , des  quatre  épices  , de  sel  et  de  gros 
poivre.  Garnissez  ensuite  une  terrine  de  beaucoup  de 
sel  , auquel  vous  ajoutez  du  poivre  fin  , du  poivre  en 
grains  , du  genièvre,  du  thym  , du  laurier  , du  basilic , 
des  oignons  coupés  en  tranches , du  persil  en  bran- 
ches et  de  la  ciboule  entière  ; posez-y  votre  cuisse,  que 
vous  laissez  mariner  pendant  quatre  ou  cinq  jours. 
Lorsque  vous  voudrez  la  faire  cuire  , vous  ôterez  de  sou 
intérieur  les  aromates  que  voua  y avez  mis;  après 
l’avoir  enveloppée  dans  un  linge  blanc  et  l’avoir  lice- 
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lée  comme  une  pièce  de  bœuf,  vous  la  mellrezdans 
une  braisière  avec  la  saumure  dans  laquelle  elle  a 
mariné,  six  bouteilles  de  vin  blanc  , autant  d’eau  , six 
carottes,  six  oignons,  six  clous  de  girofle,  un  fort 
bouquet  de  persil  et  ciboules;  vous  la  ferez  mijoter 
pendant  six  heures  ou  sept  heures  au  plus  ; après  quoi 
laissez-la  une  demi-heure  dans  sa  cuisson  , au  bout  de 
laquelle  vous  la  relirez.  Vous  la  laissez  dans  sa  couenne, 
si  vous  le  jugez  à propos;  couvrez-la  de  chapelure. 
Cependant  si  votre  cuisse  est  grasse  , ôtez  la  couenne  , 
et  laissez-la  à blanc  ; glaccz-la  et  donnez-lui  une  belle 
forme. 

Sanglier  [Quartier de  derrière  de).  Piquez  le  de  gros 
lard,  faites-Ie  mariner,  et  cuire  ensuite  à la  broche  , 
ou  en  daube,  ou  en  bœuf  à la  mode.  Voy.  Dadbe  et 
Boeuf. 

Sanglier  [ Quartier  de  devant  de  ).  Faites-le  mariner 
avec  sel  et  poivre,  vinaigre,  ail  et  toutes  sortes  de 
fines  herbes.  Faites-le  cuire  ensuite  à la  broche , et 
servez  avec  une  sauce  piquante.  Voy.  Sauces. 

Sanglier  à la  poivrade.  Ayez  un  filet  de  sanglier  , 
dont  vous  larderez  la  chair  avec  de  gros  lardons  ; as- 
saisonnez-le  de  sel  fin,  fines  épices  mêlées,  une  pointe 
d'ail , thym,  laurier  , basilic  en  poudre,  faites-le  cuire 
à la  broche,  en  l’arrosant  souvent.  Sa  cuisson  achevée, 
tervez-le  pour  entrée  avec  une  sauce  piquante  , comme 
celle  à la  nivernaise  ou  à la  poivrade  , etc. 

Sanglier  [ Boudin  de  ) Aussitôt  que  le  sanglier  est 
tué  , les  chasseurs  doivent  avoir  soin  de  le  saigner  , de 
manier  le  sang  avec  un  peu  d’acide  , comme  vinaigi  e , 
citron  ou  verjus  , et  le  mettre  dans  des  bouteilles  pour 
le  porterai!  logis  ; l’on  procède  de  même  que  pour 
le  boudin  noir  de  cochon.  V oy.  Boudin. 

Sanglier  [Jambon  de).  On  prépare  et  on  apprête  ce 
jambon  comme  celui  de  cochou.  Voy.  Jamboü. 


Sanglier  ( Sauci 
le  ces  saucissons 
Voy.  Saucisson. 
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ran  cit  ).  La  préparation  et  l’apprêt 
s’opèrent  comme  ceux  de  cochon. 


SARCELLE.  Oiseau  aquatique  , mis  au  nombre  des 
anards  sauvages  , mais  d’une  espèce  plus  petite  et 
un  goût  p us  agréable.  Il  se  mange  également  en 
-aigre  comme  en  gras,  etse  prête  à un  grand  nombre 
3 métamorphosés,  puisqu’on  l’apprête  à la  rocam- 
)le  , aux  choux-fleurs  , aux  huîtres  , aux  navets , à la 
.garade  , aux  olives,  enfin  aux  truffes  , en  pâté  et 
ême  en  terrine.  ^ ' 

Sarcelles  à la  broche.  Choisissez  deux  sarcelles  bien 
«ses;  plumez-les,  ôlezen  le  duvet  ; coupez-en  les 
es  bien  près  du  corps  ; supprimez-en  les  cous;. videz, 
m Jez,  epluchez-les,  relroussez-leur  les  pattes,  bridez- 
et  froltez-les  avec  leurs  foies;  mettez-Ies  ensuite  à 
broche  ; failes-Ies  cuire  ; débrochez  , puis  dressez- 
, pour  les  servir  avec  des  citrons  entiers. 

Sarcelles  à la  rocambole.  Après  avoir  approprié  vos' 
celles,  faites-les  cuire  à la  broche.  Faites  suer  en-, 
te  une  tranche  de  jambon;  si  elle  s’attache  , vous 
noui liez  de  bouillon  et  de  coulis  ; faites  bouillir  et 
raissez  ; passez  au  tamis  ; écrasez  quelques  rocam- 

es,  mettez-Ies  dans  cette  essence  , et  servez  avec 
sarcelles. 

arcclles  aux  choux-fleurs.  Vos  sarcelles  flambées 

troussez  leur  les  pattes.  Epluchez  ensuite 

choux-fleurs;  faites-les  blanchir  et  cuire  dans  un 

i-c  de  farine  avec  de  l’eau  , du  sel  et  du  beurre. 

nd  ils  sont  cuits,  fa.les-les  égoutter  ; mettez-Ies 

une  bonne  essence  avec  du  beurre  frais  et  du  gros 

re.  faites  ber  la  sauce;  dressez  les  sarcelles  sur 

j 8 , ,es  c,1°ux-fleurs  autour,  et  versez  la  sauce 
le  tout. 

réelles  aux  navels.  On  les  fait  cuire  à la  broche  . 

49 
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ou  à la  braise  , piquées  de  gros  lard  ; ensuite  on  coupe 
des  navets  en  dés  , ou  on  les  tourne  en-olives  ; apres 
leur  avoir  fait  prendre  couleur  dans  du  saindoux  , on 
les  égoutte  et  on  les  fait  mijoter  avec  du  bon  jus,  lie 
d’un  bon  coulis  ; après  quoi  , ou  dresse  les  sarcelles  et 

le  ragoût  par-dessus. 

Sarcelles  aux  olives.  Vos  sarcelles  appropries  , 
faites-les  refaire  dans  la  graisse  et  cuire  ensuite  la 
broche  ou  à la  braise.  Tournez  des  olives  , et  les 
mettez  ensuite  à Peau  fraîche;  quand  elles  sont  égout- 
tées , vous  les  faites  mijoter  dans  une  bonne  essence  , 

et  vous  les  servez  sous  les  sarcelles.  . . 

Sarcelles  aux  truffes.  Faites  cuire  vos  oiseaux  à la 
broche  avec  une  farce  légère  dans  le  corps  et  quelque, 
uuffes-,  servez  ensuite  avec  un  ragoût  de  truffes.  ^r. 

1 ^Sarcelles  à la  Ugarade.  Rassemble,  quatre  sarcelles 
c*  et  convenablement  mortifiées  ; qu  elles  aient  ae 
jeunes  - sur  les  c6les  de  la  Manche  , et 

chassées  1 ■ 1 Staples.  Videz-les  avec  soin  ; 

surtout  dans  1 ■ Lnrère  à ne  brûler  que  la 

ïïïïiïz-*™ ■ — r’et,u,il  D'y  res,e 

-T *•  dos  du 

Pllez  les  io.es  1 ^ ^ . mêlez-y  un  co- 

couteau  pou. . ers ^ P , du  ;vre  , quelques 

FeuS  morceau  de  beu,es,e  ^ ^ ^ j 

epices,  et  u 1 . vos  „.c  sarcelles, 

F”rC  leurs  ventres  s’arrondissent  mollement! 

façon  le“  voire  ficelle  avec  adresse,  afin 

TTeur  dminer  ,‘daus  cet  état  , un  aspect  gracens  et 

3 ^Couvr ez'le u rs estomacs  ^netrand,^^  £ 
vous  recouvrirez  d'iiuc  barde : de  1,  , et.  ^ de 

r^r^rs'deuv  bouts,  de  peur  , ne 
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le  jus  ne  s’échappe.  Einbrochez-les  Joules  quatre  sur 
un  hâtelet  que  l’on  attache  à la  grande  broche.  Une 
demi-heure  suffit  pour  leur  cuisson. 

Au  moment  de  servir,  développez-les  et  débridez-les 
proprement  ; vous  en  égoutterez  le  beurre  et  ôterez  les 
tranches  de  citron.  Servez-les  avec  une  espagnole  bien 
mie,  daus  laquelle  vous  ajouterez  le  jus  de  deux  bi- 
garades. 

A défaut  de  bigarade,  on  peut  employer  le  citron. 

•-  arc  elles  aux  huîtres.  Faites  cuire  deux  ou  trois 
arcelles  à l’ordinaire  ; faites  blanchir  en  même 
emps  des  huîtres  dans  leur  eau,  et  jetez-les  à l’eau 
fraîche  ; faites  égoutter  sur  un  tamis.  Faites  suer  une 
ranche  de  jambon  ; quand  elle  est  un  peu  attachée  , 
ousla  mouillez  de  bouillon  et  de  coulis:  faites-lui  faire 
uelques  bouillons  ; dégraissez  cette  essence  , et 
assez-la  au  tamis.  Tous  hachez  deux  anchois  un  peu 
eessalés  que  vous  délayez  dans  cette  essence  ; vous  v 
i tenez  ensuite  les  huîtres  avec  un  peu  de  gros  poivre 
t vous  servez  ce  ragoût  avec  vos  sarcelles. 

< On  fait  aussi  des  pâtés  et  des  terrines  de  sarcelles 
qui  se  confectionnent  de  même  que  ceux  des  canards 
uvages.  Foy.  Canard. 

SARDINE  Petit  poisson  de  mer  , dont  Je  ventre 
t blanc,  et  le  dos  bleu  et  vert,  appelé  communément 

goujon  de  la  mer. 

lies  sardines  sont  des  poissons  de  passage  , ainsi  que 
harengs,  avec  lesquels  elles  ont,  pour  la  forme  seu- 
hnont,  beaucoup  d’affinité.  Elles  nagent  eu  grandes 
•upes,  tantôt  en  pleine  mer,  tantôt  vers  le  rivage 
f îlot  entre  les  rochers.  On  en  pêche  dans  la  Médite.- 
f<e  ’ l]ans  ,C  G0,fe  Adriatique,  sur  les  côtes  de  la  Pro 
rCe>  du  Languedoc  et  de  l’Espagne  ; mais  c’est  prin- 
paiement  sur  celles  de  l’Océan,  surtout  depuis  la  Bi  e 
°e  JUSflu,a«  Portugal,  qu’elles  sont  plus  abondantes 

V 
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La  grosseur  des  sardines  varie;  celles  qu'on  prend 
à Saint- Jean-deLuz  sont  le  double  plus  grosses  que 
celles  qu’on  prend  à l’embouchure  de  la  Garonne  , 
vis-à-vis  Royan  ; mais  ces  dernières  sont  plus  estimées. 

La  sardine  se  corrompt  très-facilement  ; les  pê- 
cheurs, quand  ils  sont  éloignés  du  port  , prennent  la 
précaution  de  la  saupoudrer  avec  un  peu  de  sel  ; c’est 
ce  qu’ils  appellent  saler  en  vert  ; et  la  sardine  n’en  est 
pas  moins  pour  cela  vendue  et  mangée  comme 

fraîche. 

Mais  lorsqu’on  veut  conserver  les  sardines  et  les 
livrer  au  commerce  , on  les  arrange  par  lits  dans  des 
barils  , avec  des  couches  de  sel  interposées  ; c’est  ce 
qu’on  appelle  les  parquer.  Ainsi  parquées,  pressées  et 
encaquées  , elles  peuvent  se  conserver  bonnes  pendant 
sept  à huit  mois,  mais  pas  au-delà,  surtout  dans  les  pays 


méridionaux.  . ^ 

On  en  prépare  une  quantité  immense  à la  maniéré 
des  anchois  ; c’est  ce  qu’on  appelle  sardines  ancho,-. 
sic-,  mais  les  amateurs  savent  lnen  en  taire  la  d fle- 
rence.  Autant  la  sardine  fraîche  est  au-dessus  de  1 an- 
chois , autant  la  sardine  en  saumure  est  au  dessous. 

Cenendaot  on  est  parvenu  à conserver  aux  sardines 
une  partie  de  leur  délicatesse  et  de  leur  saveur  , en  les 
Z Jsan‘  î car  on  donne  en  Bretagne  le  nom  de  confi- 
°Jre  aux  diverses  préparations  imaginées  pour  mam- 
ZZ  les  sardines  dans  toute  leur  fraîcheur  pendant 
un  laps  de  temps  assez  considérable. 

Ces  confitures  sentie  trois  espé^  = « ’ » 

peuvent  voyager  sans  rtsque  , et  arriver  pressants, 
bonnes  que  lorsqu’elles  sortent  de  la  mer 

, sardines  confites  dans  le  beurre  doivent  àl 

consommées  promptement.  Celles  au  il’huile 

se  garder  une  année  sans  altération;  enfi 
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sont  les  meilleures  , et  forment  un  hors-d’œuvre  très- 
distingué  , soit  au  déjeuner  , soit  au  dîner. 

Les  meilleures  sardines  confites  se  confectionnent  à 
Nantes. 

Sardines  en  caisse.  Procurez-vous  des  sardines  fraî- 
ches, auxquelles  vous  couperez  la  tête  et  le  bout  de 
la  queue.  Mettez  de  la  farce  de  poisson  au  tond  d’une 
caisse  et  par-dessus  vos  sardines  ; couvrez-les  de  la 
merne  farce  ; unissez  avec  de  l’œuf  battu  ; saupoudrez 
de  mie  de  pain,  couvrez  d’une  feuille  de  papier  et 
faites  cuire  au  four.  La  cuisson  terminée  , égouttez  la 
graisse  de  vos  sardines  , et  versez  par-dessus  un  coulis 
maigre  qui  soit  clair. 

SARRIETTE.  Plante  odoriférante  , qui  a quelque 
ressemblance  avec  le  thym , mais  dont  l’odeur  et  le 
goût  ne  sont  par  tout-à-fait  si  forts.  On  s’en  sert  pour 
assaisonner  divers  aiimens.  Mais  son  principal  mérite 
e^t  de  relever  le  goût  des  fèves  de  marais  , avec  les- 
quelles elle  s allie  fort  bien.  Elle  entre  aussi  quelque- 
fois dans  les  sauces  qui  demandent  des  herbes  fortes. 
Les  Allemands  la  mettent  flans  leurs  choux  confits," 
qu’ds  appellent  saud-kraudlt  ; ils  prétendent  qu’elle 
sert  à conserver  les  choux  plus  long-temps  . 

Sauce.  Sorte  de  liqueur  composée  de  divers  in- 
gréd’ens,  pour  donner  plus  de  relief,  et  de  goût  aux 

Les  sauces  forment  l’excipient  de  la  plupart  des 
mets  qm  figurent  à un  dîner  ; car  si  l’on  en  excepte  les 
lôtis  de  basse-cour,  quelques-uns  de  ceux  de  la  bou- 
cnene , et  ceux  connus  sous  Je  nom  de  petits  pieds, 
<>n  les  retrouve  sous  presque  toutes  les  préparations  ali- 
mentaires. Elles  servent  à en  lier  les  diverses  parties  et 
a en  varier  les  goûts. 

On  divise  les  sauces  en  grandes  et  en  petites  sauces. 
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Sauce  ( Grande  ).  Mettez  dans  une  casserole  quatre 
morceaux  des  dessous  de  la  noix  du  cuissot  de  veau  , 
avec  deux  cuillerées  à pot  de  consommé;  faites  suer 
sur  un  feu  un  peu  ardent  ; ayez  bien  soin  d’ôter  l’écume 
et  de  bien  essuyer  avec  un  torchon  blanc  ce  qui  s’at- 
tache à l’entour  de  l’intérieur  de  votre  casserole  , afin 
que  votre  sauce  ne  soit  point  trouble  : quand  le  con- 
sommé sera  réduit,  vous  piquerez  vos  sous-noix  avec 
votre  couteau,  pour  en  faire  sortir  le  jus  ; puis  vous 
mettrez  votre  casserole  sur  un  feu  doux  , afin  que  votre 
viande  et  votre  glace  s’attachent  tout  doucement;  quand 
la  glace  qui  sera  au  fond  de  votre  casserole  sera  blonde, 
vous  tirerez  votre  casserole  du  feu  , vous  la  laisserez 
couverte;  puis  dix  minutes  après  vous  la  remplirez  de 
grand  bouillon  , ou  vous  mettrez  quatre  ou  cinq  grosses 
carottes  tournées  et  trois  gros  oignons  : vous  laisserez 
mijoter  vos  sous-noix  pendant  deux  heures  ï pendant  ce 
temps  vous  aurez  pris  les  quatre  noix,  que  vous  mettrez 
dans  une  grande  casserole  avec  quatre  ou  cinq  carottes 
tournées,  quatre  ou  cinq  oignons , dont  un  piqué  de 
deux  clous  de  girofle  ; vous  y mettrez  plein  deux  cuil- 
lers à pot  de  consommé;  vous  mettrez  la  casserole  ou 
sont  vos  noix,  sur  un  feu  un  peu  ardent  , afin  que  le 
mouillomenl  réduise  et  tombe  à la  glace;  quand  vous 
verrez  que  votre  glace  sera  plus  que  blonde,  vous  trans- 
vaserez le  mouillement  de  vos  sous-noix  qui  auront 
bouilli  deux  heures,  et  le  verserez  sur  vos  noix  ; vous  les 
laisserez  détacher  tout  doucement;  puis  vous  les  faites 
partir,  c’est-à-dire  bouillir  : vous  faites  un  roux  ( Voy. 
Roox  ) , et  le  délayez  avec  le  mouillement  qui  est  dans 
votre  casserole  : quand  votre  roux  est  bien  délié  , vous 
le  versez  sur  vos  noix  de  veau  , où  vous  ajoutez  quel- 
ques champignons  , un  bouquet  de  persil , de  ciboules , 
et  deux  feuilles  de  laurier;  vous  avez  soin  d’écumcr 
lorsque  cela  a commencé  à bouillir;  vous  l’écume» 
encore  lorsque  vous  liez  votre  sauce  avec  le  roux  : tacher. 
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que  voire  sauce  ne  soit  ni  trop  claire  ni  trop  liée;  si 
elle  était  trop  liée,  il  faudrait  y ajouter  du  mouille- 
ment  ; si  elle  ne  l’était  pas  assez,  il  faudrait  délayer  un 
peu  de  roux,  et  le  mettre  dans  votre  sauce  : quand 
votre  sauce  aura  bouilli  une  heure  et  demie  , vous  la 
dégraisserez  , c’est-à-dire,  vous  ôterez  la  graisse  qui  se 
trouve  sur  le  derrière  de  votre  sauce  ; et , quand  votre 
viande  sera  cuite,  vous  passerez  votre  sauce  à travers 
une  étamine. 

Sauce  brune  ( Grande  ).  Mettez  dans  une  casserole 
une  ou  deux  livres  de  tranches  de  bœuf,  deux  ou  trois 
livres  de  veau,  des  parures  de  volaille  et  d’autres 
viandes  , si  vous  en  avez  , quelques  carottes  et  oignons  , 
avec  une  cuiller  à pot  d’eau  ; placez  vos  viandes  sur 
tun  feu  un  peu  ardent  - lorsqu’il  n’y  a presque  plus  de 
mouillement  dans  votre  casserole , vous  la  mettez  sur 
tun  feu  doux,  pour  que  la  glace  qui  est  au  fond  se  co- 
I loi  e sans  brûler;  si  elle  est  brune  , vous  la  mouillez 
avec  de  l’eau  et  du  bouillon  ; alors  vous  y ajoutez  un 
,‘fort  bouquet  de  persil  et  de  ciboules,  deux  feuilles  cle 
laurier,  deux  clous  de  girofle  et  des  champignons; 

' laissez  cuire  votre  viande  pendant  trois  heures,  ayant 
isoin  de  la  saler  et  de  bien  l’écumer  : votre  viande 
[ cuite  , passez-en  le  jus  à travers  un  tamis  de  soie  ; faites 
j un  roux  que  vous  délayez  avec  votre  mouillement,  et 
| laissez  bouillir  votre  sauce  pendant  une  heure  à petit 
; feu  , après  quoi , après  l’avoir  dégraissée  , passez  la  à 
! : l’étamine  ou  au  tamis  de  crin  , pour  vous  en  servir  en- 
suite au  besoin.  Que  votre  sauce  ne  soit  ni  trop  pâle, 
ni  trop  brune,  ni  trop  claire,  ni  trop  liée,  et  qu’elle 
j ‘«oit  d’un  bon  sel  et  de  bon  goût. 

î Sauce  italienne  ( Grande  ).  On  met  dans  une  casse - 
broie  plein  une  cuiller  à bouche  de  persil  haché,  la 
f moitié  d’une  cuillerée  d’échalotes , autant  dcchampi- 
. gnons  hachés  bien  fin,  une  demi-bouteille  de  vin  blanc, 
bet  gros  comme  un  œufde  beurre;  faites  bouillir  le  tout 
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jusqu’à  ce  qu’il  soit  bien  réduit.  Quand  il  n’y  a plus 
de  mouillement  dans  la  casserole,  on  y met  plein 
deux  cuillers  à pot  de  velouté,  une  de  consommé,  et 
on  fait  bouillir  la  sauce  sur  un  feu  un  peu  ardent  ; il 
faut  avoir  soin  de  l’écumer  et  de  la  dégraisser  ; lors- 
qu’elle est  réduite  à son  point , c’est  à-dire  , quand  elle 
est  épaisse  comme  un  bouillon  clair,  on  la  retire  du 
feu  , et  on  la  dépose  dans  une  casserole  , en  la  tenant 
chaude  au  bain-marie. 

Sauce  romaine  ( Grande  ).  Mettez  dans  une  casse- 
role sur  un  feu  ardent  une  livre  de  veau,  une  demi- 
livre  de  chair  de  jambon  , l’une  et  l’autre  coupés  en 
dés,  deux  cuisses  de  poule,  trois  carottes  , quatre  oi- 
gnons , deux  feuilles  de  laurier  , trois  clous  de  girolle  , 
un  peu  de  basilic  . une  demi-livre  de  beurre  et  un  peu 
de  sel.  Votre  viande  un  peu  revenue  , pilez  douze 
jaunes  d’œufs  durs  que  vous  y joindrez,  et  remuez  vos 
jaunes  avec  votre  viande  lorsque  votre  beurre  sera 
chaud  ; ne  posez  votre  casserole  sur  le  feu  que  quand 
vous  y aurez  mis  votre  mouillement.  Vos  jaunes  bien 
remués,  versez -y  une  pinte  de  crème  petit  à petit  , 
pour  que  vos  jaunes  se  délayent  bien  ; faites  bouillir  le 
tout  à un  feu  un  peu  ardent , ayant  soin  de  tourner 
votre  sauce,  afin  qu’elle  ne  se  mette  pas  en  grumeaux  ; 
au  cas  qu’elle  soit  trop  liée  , mettez-y  de  la  crème  et 
du  lait;  quand  votre  sauce  aura  bouilli  une  heure  et 
demie  , vous  la  passerez  pour  vous  en  servir  pour  les 
mets  qui  vous  seront  indiqués. 

Espagnole  ( Grande  ).  Dans  une  cuisine  bien 
montée,  la  sauce  de  la  graude  espagnole  est  de  pre- 
mière nécessité  ;^ans  elle  , il  faut  renoncer  à l’amélio- 
ration de  plusieurs  mets  qui  sont  lesdélicesd’unc  table 
recherchée,  et  Y ultimatum  des  jouissances  d’un  gour- 
mand. 

Mettez  dans  une  casserole  deux  noix  de  veau  , trois 
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ou  quatre  perdrix,  la  moitié  d’ime  noix  de  jambon , 
cinq  grosses  carottes  , autant  d’oignons,  dont  un  piqué 
de  cinq  clous  de  girolle;  mouillez  le  tout  avec  une 
bouteille  de  vin  de  Madère  sec  , et  une  cuiller  à pot 
i de  gelée  ; posez  votre  casserole  sur  un  grand  feu  -,  votre 
mouiilement  étant  réduit , meltcz-le  sur  un  feu  doux  ; 
lorsque  la  glace  est  plus  que  blonde,  retirez  votre  casse- 
role du  feu,  et  laissez-la  reposer  dix  minutes , pour 
que  la  glace  puisse  bien  se  détacher  : ayant  fait  suer 
des  sous-noix  comme  pour  la  grande  sauce  ( Voj. 
'Sauce  ( Graxde  ) , et  vous  prenez  ce  mouiilement  pour 

■ votre  espagnole.  Quand  elle  est  bien  écuméc  , ayez  un 
rroux  que  vous  délayez  avec  le  mouiilement  et  que  vous 
uersez  sur  votre  viande.  Ajoutez-y  deux  feuilles  de  Iau- 
i -ier,  un  peu  de  thym  , des  champignons,  un  bouquet 
î le  persil  et  ciboules  et  quelques  échalotes:  quand  la 
;;auce  bouillira,  vous  la  mettrez  sur  le  coin  d’un  fonr- 

■ )eau  , pour  qu’elle  bouille  doucement  pendant  deux 
>u  trois  heures,  jusqu’à  ce  que  les  viandes  soient 

routes  : ayez  soin  que  votre  sauce  ne  soit  ni  trop  brune 
ni  trop  pâle,  ni  trop  claire  , ni  trop  liée  ; qu’elle  soit 
urtout  d'un  sel  doux. 


Espagnole  travaillée.  Ayez  cinq  cuillerées  à pot  de 
grande  espagnole,  trois  autres  de  consommé , et  unt 
lOignee  de  champignons  : si  votre  espagnole  n’était  pas 
iien  colorée,  vous  y mettriez  du  blond  de  veau 
"a,,es  b°uilhr  votre  sauce  à un  feu  un  peu  ardent  , 
yant  soin  de  l’écumcr  et  de  la  dégraisser,  afin  qu’elle 
i oit  de  belle  couleur.  Votre  sauce  étant  réduite  et 
ce  comme  une  bouillie  claire,  passez-la  à l’étamine, 
•ctlrz-la  ensuite  dans  une  casserole,  en  la  tenant 

inaude  au  bain-marie,  pour  vous  en  servir  au  be- 

ff  Jm. 

Or,  peut  travailler  cette  sauce  d’une  autre  manière , 
« y «joutant  les  trois-quarts  d’une  bouteille  de  vin 
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blanc,  selon  la  quantité  de  sauce;  il  est  essentiel  de 
s’assurer  si  elle  est  d’un  bon  sel . 

Béchamel.  Prenez  du  velouté  plein  huit  cuillers  à 
pot;  metlez-le  dans  une  casserole;  vous  emploierez 
trois  cuillerées  à pot  de  consommé  ; vous  ferez  réduire 
à grand  feu  , et  toujours  en  tournant  votre  sauce,  ces 
onze  cuillerées  à cinq  seulement;  vous  aurez  trois 
pintes  de  crème  que  vous  mettrez  sur  un  fourneau  , et 
que  vous  ferez  réduire  à moitié  : il  faut  bien  tourner 
votre  crème  avec  une  cuiller  de  bois,  et  gratter  le  fond 
de  la  casserole , pour  qu’elle  ne  s’attache  pas  et  ne 
prenne  pas  le  goût  du  gratin  : votre  velouté  et  votre 
crème  réduits,  vous  mêlerez  le  tout  ensemble,  et  le 
ferez  bouillir  àf  grand  feu;  vous  tournerez  toujours  votre 
sauce,  afin  qu’elle  ne  s’attache  pas;  après  avoir  tourné 
votre  béchamel  trois-quarts  d’heure  ou  une  heure,  si 
votre  sauce  se  trouve  assez  liée  , vous  la  passerez  à l’é- 
tamine. 

Béchamel  ( Petite  ).  Vous  prendrez  environ  une 
livre  de  veau  et  une  demi-livre  de  jambon  , que  vous 
couperez  en  dés  ; ajoutez-y  quelques  carottes,  quelques 
petits  oignons  , trois  clous  de  girofle  , deux  feuilles  de 
laurier  , un  peu  de  basilic,  une  demi-livre  de  beurre  ; 
vous  mettrez  le  tout  dans  une  casserole,  et  le  feiez  re- 
venir' : prenez  garde  que  votre  viande  ne  prenne  cou- 
leur ; remuez-la  "avec  une  cuiller;  quand  votre  viande 
sera  bien  revenue  , vous  mettrez  cinq  cuillerées  a 
bouche  de  farine  de  froment,  que  vous  remuerez;  lors- 
que votre  farine  sera  bien  melee  avec  le  beurre  et  la 
viande  , vous  mouillerez  avec  deux  pintes  de  lait  ; vous 
aurez  soin  de  toujours  tourner  votre  sauce,  afin  qu  elle 
ne  s’attache  pas  : il  faut  que  cette  sauce  bouille  sur  un 
feu  un  peu  ardent , une  heure  et  demie  ; en  cas  qu  elle 
6e  réduise  trop , il  faudrait  y mettre  du  bouillon  : celte 
sauce  doit  être  liée  comme  une  bouillie,  lorsqu  on 
veut  la  servir  : si  elle  est  trop  épaisse,  vous  y ajou- 
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terez  un  peu  de  lait,  de  crème,  ou  du  bouillon  : ne 
salez  pas  trop  cette  sauce,  à cause  du  jambon  , et  parce 
qu’il  faut  la  laisser  réduire  : la  sauce  faite  , passez-la 
à l’étamine. 

Au  nombre  des  grandes  sauces  , on  réputé  bouillon 
( le  grand  ) , le  bouillon  à la  minute  , 1 "'empotage  , le 
blond  de  veau,  le  jus,  le  consommé  , l 'essence  de 
çibier  , l 'essence  de  légumes  , la  glace  de  veau  , de  ra- 
cines , les  veloutés  , les  roux  blond  et  blanc.  Voy.  ces 
mots  à leurs  lettres  respectives. 

Sous  la  dénomination  de  petites  sauces  , dont  la  no- 
menclature est  tres-étendue , on  met  principalement 
en  usage  les  suivantes  : 

‘Sauce  blanche.  Mettez  dans  une  casserole  un  quar- 
teron de  beurre,  une  demi-cuillerée  à bouche  de  farine, 
du  sel , du  gros  poivre  ; pétrissez-le  tout  ensemble  avec 
ane  cuiller  de  bois,  et  un  peu  d’eau;  placez  votre 
sauce  sur  le  feu  ; et  tournez-la  jusqu'à  ce  qu’elle  soit 
liée;  ne  la  laissez  pas  bouillir  , de  crainte  qu’elle  ne 
sente  la  colle. 

Sauce  blanche  sans  beurre.  Prenez  un  jaune  d’œuf 
et  du  sel  que  vous  délayez  avec  une  cuiller  de  bois  ; 
versez,  en  filant  et  en  agitant , quatre  ou  cinq  onces 
d huile  , et  arrosez  de  celle  sauce  vos  poissons  ou  vos 
légumes  , en  y ajoutant  un  jaune  d’œuf  , du  vinaigre  , 
de  la  muscade  ou  du  poivre  , selon  le  goût.  Nous  ferons 
observer  de  ne  point  faire  cuire  la  sauce  sur  le  feu  ; il 
suffit  que  le  plat  soit  un  peu  échauffé. 

Sauce  aigre.  On  met  dans  une  casserole  trois  ou 
quatre  jaunes  d’œufs  , un  peu  de  fleurs  de  muscode  , un 
verre  de  vinaigre,  un  peu  d’eau,  un  morceau  de  beurre 
fin  , sel  et  poivre.  On  fait  cuire  la  sauce  , en  la  re- 
muant toujours  , et  en  prenant  garde  surtout  qu’elle 
ne  tourne  ; on  peut  manier  le  beurre  d’un  peu  de  fa- 
rine, pour  donner  plus  de  consistance  à la  sauce;  on 
y ajoute  quelques  anchois.  On  cmplo:e  celle  sauce 
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pour  des  perches  ou  autres  poissons  ; on  peut  la  servir 
aussi  à part  dans  une  saucière. 

Sauce  poivrade.  Jetez  dans  une  casserole  une  grosse 
pincée  de  persil  en  feuilles,  quelques  ciboules  , deux 
feuilles  de  laurier  , un  peu  de  thym  , une  forte  pincée 
de  poivre  fin,  un  verre  de  vinaigre  , un  peu  de  beurre  ; 
après  avoir  fait  réduire  votre  vinaigre  et  votre  assai- 
sonnement jusqu’à  ce  qu’il  en  reste  peu  dans  la  casse- 
role , vous  y verserez  alors  plein  deux  cuillers  à pot 
de  grande  espagnole  , et  une  seule  de  bouillon.  Celte 
sauce  étant  réduite  à son  point , vous  la  passez  à l’éta- 
mine sans  la  fouler. 

Sauce  piquante.  On  met  dans  une  casserole  un 
poisson  de  vinaigre  , deux  gousses  de  petit  piment 
enragé  , une  pincée  de  poivre  fin  , une  feuille  de  lau- 
rier et  un  peu  de  thym  ; après  avoir  fait  réduire  le  tout 
à moitié  , on  y ajoute  plein  trois  cuillerées  à dégraisser 
d’espagnole  et  deux  de  bouillon.  On  fait  réduire  la 
sauce  assez  pour  qu’elle  devienne  comme  une  bouillie 
claire , et  on  s’en  sert  ensuite,  après  s’être  assuré  si 
elle  est  d’un  bon  sel. 

On  peut  faire  aussi  un  petit  roux;  faute  de  sauce, 
on  le  mouille  avec  du  bouillon  ; on  y met  tous  les  in* 
grédiens  indiqués  dans  la  précédente  sauce , et  on 
la  fait  réduire  jusqu’à  ce  qu’elle  soit  assez  épaisse  pour 
la  servir. 

Sauce  à la  niailre-d'hôtel.  Mettez  un  quarteron  de 
beurre  dans  une  casserole  , avec  un  peu  de  persil  et 
d’échalotes  hachés  bien  fin  , du  sel  , du  gros  poivre  et 
le  jus  d’un  citron  ; pétrissez  le  tout  ensemble  avec  une 
cuiller  de  bois  ; au  moment  de  servir  , versez  votre 
maître- d’hôtel  dessus,  dessous  ou  dedans  les  viandes 
ou  poissons. 

On  peut  y mettre  une  ravigote  hachée  en  place  de 
persil. 

Sauce  à la  moitié  d'hôtel  liée.  On  met  dans  une 
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casserole:  un  quarteron  de  beurre  , une  cuillerée  à café 
de  farine  , avec  persil , ciboules  hachés  bien  fin  , sel  et 
gros  poivre  ; après  y avoir  ajouté  deux  cuillerées  à 
dégraisser  d’eau  , on  place  la  sauce  sur  le  feu  , au 
moment  de  servir  , ayant  soin  de  la  tourner  comme 
une  sauce  blanche  ; au  cas  qu’elle  fut  trop  liée  , on 
y mettrait  un  jus  de  citron  avec  un  peu  d’eau.  Il  est 
essentiel  que  cette  sauce  soit  épaisse  comme  une  sauce 
blanche. 

Sauce  à la  jardinière.  Garnissez  une  casserole  de 
veau  et  jambon  avec  carottes,  panais,  deux  gousses 
d ail  , persil  et  ciboules  ; faites  suer  , et  mouillez  avec 
deux  verres  de  vin  de  Champagne  , deux  cuillerées 
d’huile  fine  et  de  bon  bouillon.  Après  qu’elle  a bouilli 
une  bonne  heure  , vous  dégraissez  votre  sauce  et  la  pas- 
sez au  tamis  ; ajoutez-y  du  sel , du  gros  poivre,  un 
morceau  de  beurre  fin , du  persil  blanchi  et  haché. 
Faites  lier,  et  servez  sur  ce  que  vous  voudrez  avec  un 
jus  de  citron. 

Sauce  à la  crème.  On  met  dans  une  casserole  un 
quarteron  de  beurre,  une  cuillerée  à bouche  de  farine, 
une  cuillerée  à café  de  persil  haché  , autant  de  ciboules 
bien  hachées  et  ensuite  bien  lavées,  une  pincée  de  sel, 
un  peu  de  gros  poivre  et  une  muscade  râpée  ; on  mêle 
bien  tous  ces  ingrédiens  avec  le  beurre  , et  on  y verse 
un  moyen  verre  de  crème  ou  de  lait.  On  pose  la  sauce 
sur  le  feu,  ayant  soin  rie  la  tourner  lorsqu’elle  bouillira; 
si  elle  était  trop  épaisse  , on  y remettrait  de  la  crème. 

Il  faut  que  cette  sauce  bouille  un  quart-d’heure  en  la 
tournant  sans  relâche. 

« 

Sauce  hollandaise.  On  a du  velouté  réduit  , dans 
lequel  on  met  du  gros  poivre  et  un  filet  de  vinaigre 
d’estragon  ; on  tient  sa  sauce  chaude  ; au  moment  de 
la  servir  , on  y met  gros  comme  la  moitié  d’un  œuf 
de  beurre  fin , que  l’on  fait  fondre  dans  In  sauce  qui 
est  chaude  ; puis  on  prend  un  peu  de  vert  d’épinards 
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que  l’on  délaie  dans  la  sauce  au  moment  du  service. 

Quand  on  n’a  pas  de  velouté  , on  fait  un  petit  roux 
blanc  que  l’on  mouille  avec  un  peu  de  fond  de  cuisson  , 
comme  cuisson  de  volaille  , de  noix  de  veau  , de  ten- 
dons de  veau  , etc.  Il  faut  que  votre  mouillement  ne 
soit  pas  coloré;  quand  la  sauce  est  réduite  et  de  bon 
goût , on  y met  les  mêmes  ingrédiens  que  l’on  vient 
d’indiquer  ci-dessus. 

Sauce  Robert.  C’est  au  restaurateur  de  ce  nom  que 
la  secte  des  gourmands  doit  cette  sauc»2,  qui  se  traite 
de  la  manière  suivante  : 

On  coupe  neuf  ou  dix  oignons  que  l’on  met  dans 
une  casserole  avec  un  quarteron  de  beurre  au  fond  : 
on  pose  la  casserole  sur  un  feu  ardent  , afin  que  cet 
apprêt  ne  languisse  point;  quand  les  oignons  sont 
devenus  blonds  , on  y met  plein  trois  cuillerées  à dé- 
graisser d’espagnole  et  deux  cuillerées  de  bouillon  ; !a 
sauce  réduite  et  dégraissée , et  devenue  un  peu  épaisse, 
on  la  retire  du  feu  ; au  moment  de  s’en  servir,  on  y 
ajoute  une  cuillerée  de  moutarde  , sans  la  laisser 
bouillir. 

Au  lieu  d’espagnole,  on  met  avec  les  oiguons  une 
cuillerée  de  farine  , un  verre  de  bouillon  ou  d’eau  , du 
sel  et  du  poivre.  Quand  la  sauce  est  cuite  et  prêle  à 
être  servie,  on  y ajoute  de  la  moutarde. 

Sauce  aux  anchois.  Cette  sauce  se  fait  en  lavant 
bien  les  anchois  dans  du  vinaigre  ; on  en  ôte  ensuite 
l’arête  , on  les  hache  très-menu  et  on  les  met  ensuite 
dans  une  casserole  avec  un  coulis  clair  de  veau  et  de 
jambon,  poivre  , sel  , muscade  et  épices  fines;  faites 
chauffer,  réduire  à consistance  convenable  , et  donnez 
la  pointe.  Cette  sauce  sert  pour  le  rôti. 

Sauce  au  beurre  d’anchois.  On  a de  la  sauce  espa- 
gnole bien  réduite  , dans  laquelle  on  met,  au  moment 
de  servir  , gros  comme  la  moitié  d’un  œuf,  de  beurra 
d’anchois  et  du  jus  de  citron , pour  détruire  le  sel  que 
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pourrait  produire  le  beurre  ; on  a soin  , en  mettant  le 
beurre  d’anchois  , qui  sera  plus  chaud,  de  la  bien 
tourner  avec  une  cuiller,  afin  que  le  beurre  se  lie  bien 
avec  la  sauce.  Si  l’on  n’a  pas  d’espagnole  , on  fait  une 
sauce  brune  , dans  laquelle  on  met  le  beurre  d’an- 
chois , qui  se  compose  de  la  manière  suivante  : 

On  a cinq  à six  anchois  bien  lavés  ; après  en  avoir 
levé  les  chairs,  on  les  pile  bien  , ensuite  on  les  passe 
sans  mettre  de  mouillement  à travers  un  tamis  de  crin  : 
on  amalgame  ces  chairs  avec  autant  de  beurre,  et  on 
s’en  sert  au  besoin. 

Sauce  à la  Saint-Cloud . Faites  blanchir  une  poignée 
de  persil  et  deux  laitues  ; mettez-les  ensuite  à l’eau 
fraîche  : après  les  avoir  bien  pressées  et  pilées  , failes- 
les  cuire  avec  un  peu  de  réduction  et  de  bouillon  , en 
y ajoutant  une  gousse  d’ail;  passez  au  tamis  : mettez 
ensuite  cette  sauce  dans  une  casserole  avec  un  morceau 
de  bon  beurre  , quatre  jaunes  d’œufe  durs  hachés  très- 
fin.  Faites  lier  sans  bouillir  ; ajoutez  en  servant , le  jus 
d'un  citron. 

Sauce  à la  portugaise.  On  met  dans  une  casserole  un 
quarteron  de  beurre  , deux  jaunes  d’œufs  crus  , une 
cuillerée  à bouche  de  jus  de  citron,  du  gros  poivre  , 
du  sel.  On  place  la  casserole  sur  un  feu  qui  ne  soit  pas 
trop  ardent , ayant  soin  de  bien  tourner  la  sauce  et  de 
ne  pas  la  quitter  , parce  qu’elle  caillerait.  Quand  elle 
est  un  peu  chaude,  on  la  vanne  , c’est-à-dire , on  prend 
de  la  sauce  dans  une  cuiller  , que  l’on  laisse  retomber 
dans  la  casserole.  On  la  remue  avec  force  , afin  que  le 
beurre  se  lie  avec  les  jaunes.  On  a soin  de  ne  faire 
cette  sauce  qu’au  moment  de  servir.  Au  cas  qu’elle 
soit  trop  liée  , on  y inet  un  peu  d’eau. 

Sauce  à la  Grirnod.  M.  Grimod  de  la  Reynicre  a 
perfectionné  la  sauce  portugaise  ci-dessus  énoncée , en 
y faisant  râper  un  peu  de  muscade  , et  en  y ajoutant 
trois  gousses  de  petit  piment  enragé  bien  écrasé  , plein 
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un  dé  de  poudre  de  safran  de  l’Inde,  et  il  la  finit 
comme  il  est  indiqué  ci-dessus. 

Sauce  remolade.  TM ettez  dans  un  vase  plein  un  verre 
de  moutarde  , un  peu  d’échalotes  hachées,  et  un  peu 
de  ravigotte  ; jetez-y  sept  ou  huit  cuillerées  de  bonne 
huile,  trois  ou  quatre  de  vinaigre  , du  sel  et  du  gros 
poivre;  délayez  le  tout  ensemble;  ajoulez-y  deux  jaunes 
d’œuls  crus  que  vous  remuerez  dans  votre  remolade  ; 
ayez  soin  de  la  bien  tourner,  afin  que  la  sauce  soit 
bien  liée;  elle  doit  être  un  peu  épaisse. 

Sauce  remolade  verte.  Procurez-vous  une  petite 
poignée  de  cerfeuil,  une  demi  poignée  de  pimprenelle, 
autant  d’estragon,  autant  de  civette;  faites  blanchir 
ces  herbes  connues  sous  le  nom  de  ravigote  ; quand 
elles  seront  bien  pressées,  vous  les  pilerez;  ensuite 
vous  y joindrez  du  sel , du  gros  poivre  , plein  un  verre 
de  moutarde  ; pilez  encore  le  tout  ensemble  , puis 
mettez-y  la  moitié  d’un  verre  d’huile  , que  vous  amal- 
gamez avec  votre  ravigote  et  votre  moutarde  ; le  tout 
bien  délayé,  mettez-y  deux  ou  trois  jaunes  d’œufs  crus, 
et  cinq  cuillerées  à bouche  de  vinaigre.  Le  tout  mêlé 
ensemble  , passez  à l’étamine  comme  si  c’était  une 
purée.  Faites  en  sorte  que  votre  remolade  soit  un  peu 
épaisse.  Au  cas  qu’elle  ne  soit  pas  assez  verte  , mettez- 
y un  peu  de  vert  d’épinards. 

Sauce  remolade  russe.  Pilez  dix  ou  douze  jaunes 
d’œufs  durs;  quand  ils  sont  bien  pilés,  mouillez-les 
avec  huit  cuillerées  à bouche  d’huile,  que  vous  mettrez 
l’une  après  l’autre,  en  pilant  toujours  vos  jaunes  d’œufs, 
dix  gousses  de  petit  piment , plein  une  cuiller  a café 
de  poudre  de  safran  d’Inde,  du  sel,  du  gros  poivre. 
Amalgamez  le  tout  avec  quatre  ou  cinq  cuillerées  de 
vinaigre  , et  passez  cette  sauce  à l’étamine  comme  une 
purée , ayant  soin  qu’elle  soit  un  peu  épaisse  ; on  peut 
la  servir  dans  une  saucière. 

Sauce  à l'huile.  On  enlève  le  blanc  de  trois  citrons; 


terrine , avec  sel,  gros  poivre,  un  piment  enragé  eu 
poudre,  une  po.gnée  de  persil  haché  de  l'est  "In 
-peu  rt’aü,  de  vinaigré  „ 

Ia““ ” C ’ 61  °"  en  sat,ce  les  Poisons  grillés  ou  les  vo- 
Sauce  pluche.  On  mol  dans  une  casserole  quatre 

de  vinU'b  ant'S  d^T ““  Vel°Ulé’  demi  «né 

Diane,  du  gros  poivre,  un  peu  de  racinp  d« 
persil  coupée  en  petits  filets,  que  l’on  met  cuire  dans 

n.emUdCeC’seqrWr  d'ule  ' on  J ai°»te,  au 

«i  e,  r:s’ài^frôrcassé’ b,aDchi  à reau  da 

ce, toi?  ■ H0CheZ  l'  ès-f“  »»  de 

, : de  civelte>  de  pimprenelle  et  d’estragon 

ce  dernier  doit  être  dominant;  mettes  daiés  une^sj 

ero  e du  velouté  avec  plein  deux  cuillers  à bouche 
de  vinaigre , un  peu  de  gros  poivre;  tenez  votre  saucé 

™,  Chia‘'1V  a“  "">rae,“  de  servir,  jetez- y votre  ra 
hachée  avec  un  petit  morceau  de  beurre  fin . 
eûmes  votre  sauce  pour  faire  foudre  |e  beurre- 
jju  elle  soit  d’un  bon  sel.  ’ 

A défaut  de  velouté,  on  fait  un  roux  blanc  que  Pou 

^-dessus.aVeC  dU  ^oui,,on  i et  on  finit  la  sauce^ctuntue 

Sauce  ravigote  à Huile.  Ou  met  dans  une  casserole 
‘?cll“e,  avec  sel , gros  poivre  et  plein  une 

>>iXtrziîrat%':  ::  éai,.cl7dcr- 

Udes  à dégraisser  d’hui.e  quei’ou  "JloVZTct 
, ce,  et  quatre  ou  cinq  cuillerées  à hôuche 

‘HnTd'T6  -bie'i  ^ Sa“Ce  aU  mo,nent  de  la  verser 
d SdiacJe  de  viaude  ou  de  poisson. 

p?e“Cn ueT.  7™’  ”?•"**  d*“  «"•  '««'«le  des 
pies  fines  entières,  deux  anchois  bien  lavés  ei  ba- 

5o 


594  S A Ü 

chés  , une  pincée  de  farine  , un  morceau  de  beurre  fin  , 
avec  sel,  poivre,  deux  ciboules  entières  et  un  peu 
d’eau.  Faites  lier  la  sauce  sans  qu’elle  bouille  , et  em- 
ployez-la  à ce  que  vous  Jugerez  à propos.  On  peut  va- 
rier cette  sauce  de  la  manière  suivante  : 

On  met  de  l’essence  de  jambon  dans  une  casseroie 
avec  des  câpres  auxquelles  on  a donné  quelques  coups 
de  couteau  , ou  que  Ton  hache  grossièrement.  On  as- 
saisonne celte  sauce  de  sel  et  de  poivre  , et  on  sert 

Sauce  aux  échalotes.  Après  avoir  hache  cinq  ou  s i 
échalotes  le  plus  fin  possible,  vous  les  lavez  dans  le 
coin  d’une  servielte  : après  quoi  vous  les  met  ex.  • 
une  casserole  avec  du  gros  poivre  et  un  verre  de  v - 
mi„re;  faites  réduire  cette  sauce  jusqu  a ce  quelle  : j 

l glace , et  mouillez  avec  un  bon  jus  et  un  peu  de  glace 

rrooençaU  chautle.  Mettez  dans  une  petite 
casserole  deux  jaunes  d’œufs  crus  , avec  une  eu  lierre 
à café  d’allemande,  un  peu  dad  pité,  P 
ragé  en  poudre  et  le  jus  e deux  , 

votre  sauce  au  bain-maue  , rirenne  un 

a jant  soin  de  la  tourner a“„„,autde  l’huile 

d’olive  Ce°trPrémuantZ  doucement  afin  qu’elle  ne  tourne 
„ On  peut  alors  servir  cette  sauce  ainsi  compose 
v"iou,erP  si  l’on  veut  , soit  une  rnvigo  e , un  sert  de 
j avigote  , un  vert  d’épinards , ou  persil  b anchn  O • 

sert  ordinairement  de  cette  sauce  pour  les  enliees 

volaille  ou  de  poisson.  demi- 

Sauce  de  kari.  Mettez  dans  une  casserole  ^ d ^ 

quarteron  de  beurre  , plein  une  cm  " piment 

de  l’imle,  en  poudre  , c.nq  pe  . e go,  ses  d 
enragé  .haché  ou  écrase  , £ cuille- 

iand  d est  bien  chaud  , vous  y 


quand  il  est  bien i cnaim  , bîeft  votre 
rées  â dégraisser  de  velouté,  ien  . 
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et  servez -vous-en  sans  ôter  la  graisse  et  sans  la  passer 
a l'étamine  ; joignez-y  un  peu  de  muscade  râpée,  et 
servez  votre  sauce  bien  chaude. 

Sauce  tomate  à la  bourgeoise.  On  met  dans  une  cas- 
serole dix  ou  douze  tomates  coupées  en  quatre  , quatre 
ou  cinq  oignons  coupés  en  tranches,  une  pincée  de 
persil,  un  peu  de  thym  , un  clou  de  girofle  et  un  quar- 
:teron  de  beurre  ; faites  bouillir  le  tout  ensemble  ; pre- 
nez garde  que  votre  préparation  ne  s’attache.  La  sauce 
ayant  bouilli  trois  quarts-d’heure , passez-la  au  tamis 
le  cnn  : assurez. vous  si  elle  est  d’un  bon  sel.  Celte 
:auce  sert  également  pour  la  viande  , les  légumes  et  le 

Sauce  tomate  à l’Italienne.  On  coupe  cinq  ou  six 
"gnons  en  tranches  dans  une  casserole,  dans  laquelle 
>n  ajoute  un  peu  de  thym  et  de  laurier,  avec  douze 
«ommes  d amour  ou  tomates,  que  l’on  arrose  de  boud- 
in pns  du  derrière  de  la  marmite  , ou  d’un  bon  mor- 
eau de  beurre,  en  assaisonnant  de  sel , de  cinq  gousses 
e petit  piment  enragé,  d’un  peu  de  poudre  de  safran 
Inde.  Fanes  chauffer  vos  tomates,  ayant  soin  de 
,1!  remuer  de  temps  en  temps,  parce  que  celte  sauce 

susceptible  de  s attacher  ; lorsque  votre  sauce  sera 
o peu  épaissie,  passez-la  à l’étamine  comme  une  purée- 
u elle  ne  son  pas  trop  claire.  ’ 

Sauce  aux  truffe*  Hochez  bien  fin  Irois  truffes  que 

US  faites. revenir  légèrement  dans  de  l’huile  ou  du 

: :urre  ; ajoutez  y quatre  cuillerées  à dégraisser  de 
ouïe  et  une  cuillerée  de  consommé.  Faites  bouillir 
' tre  sauce  un  quart-d’heure  à petit  feu  ; ap,ès  l’avoir 
gi  dissee  , vous  la  mettrez  dans  une  petite  casserole 
' e vous  tiendrez  au  bain-marie.  ’ 

A défaut  de  velouté , servez-vous  d’un  peu  de  farine 
ur  passer  vos  trufTes;  passez  six  cuillerées  de  boni! 

>,  un  peu  de  gros  poivre  et  un  peu  des  quatra 
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épices;  faites  mijoter  votre  sauce  etseivezla  sur  les 
mets  indiqués. 

Sauce  allemande.  Mettez  dans  une  casserole  , sur  un 
fourneau  du  velouté  travaillé,  avec  deux  ou  trois  jaunes 
d’œufs,  selon  la  quantité  de  sauce  dont  vous  aurez 
besoin.  Lorsqu’elle  sera  liée,  vous  y jeterez  gros  comme 
Ja  moitié  d’un  œuf  de  beurre.  Votre  beurre  étant 
fondu,  en  remuant  votre  sauce,  vous  la  passerez  a 
l’étamine  tenez-la  au  bain-marie;  ajoutez-y  un  peu  de 
gros  poivre  , et  servez. 

Sauce  bretonne.  Coupez  douze  gFOS  oignons  en 
deux , .ayant  soin  aussi  de  couper  les  deux  extrémités 
à germe;  après  les  avoir  ciselés  bien  mince  , mettez- 
les  dans  une  casserole  avec  un  quarteron  de  beurre, 
un  peu  de  laurier,  ail,  thym,  sel  et  poivre.  Vos  oi-  j 
gnons  passés  au  leu  , jusqu’à  ce  quils  aient  pi  is  une 
couleur  foncée  , vous  les  placez  dessous  un  fourneau 
entouré  de  cendres  chaudes  , et  feu  dessus  , jusqu  à ce 
qu’ils  soient  bien  cuits  : remetlez-les  au  feu  , en  y 
ajoutant  un  peu  de  sucre  et  un  peu  de  vinaigre.  Faites 
réduire  le  tout  à la  glace  avec  un  peu  de  sauce  tomate, 
et  mettez-y  une  grande  cuiller  a pot  de  haricots  blancs 
que  vous  arroserez;  passez  le  tout  à l’étamine  ; mettez 
votre  purée  dans  une  casserole  avec  des  haricots  blancs 
nouveaux;  faites-la  mijoter;  au  moment  de  servir, 
ajoutez-y  un  quarteron  de  beurre  fin  : servez  en  purée 
pour  entrée  , et  pour  relevé  avec  les  haricots. 

Sauce  au  vin  de  Madère.  Délayez  une  demi- cuil- 
lerée à bouche  de  farine  , et  du  citron  vert  coupé  en 
petits  dés,  avec  un  verre  de  vin  de  Madère,  un  peu 
de  consommé  , gros  comme  une  noix  de  beurre,  sel  et 
muscade;  faites  prendre  votre  sauce  sur  un  fourneau 
ardent  , et  après  l’avoir  laissé  bouillir  un  quart- 
d’heure  , relirez-la  , en  la  remplissant  avec  un  quai - 
teron  de  beurre  , en  la  remuant  pour  qu’elle  ne  tourne 


pas.  On  se  sert  de  celte  sauce  pour  Je  plum-pou- 
ding. 

Sauce  au  fenouil.  On  épluche  quelques  branches 
de  fenouil  vert,  à l’instar  du  persil;  après  les  avoir 
hachées  tres-fiu , on  les  fait  blanchir,  rafraîchir,  et 
on  les  jette  sur  un  tamis.  On  met  ensuite  dans  une 
casserole  deux  cuillerées  de  velouté,  autant  de  sauce 
au  Leurre,  et  on  fait  chauffer,  ayant  soin  de  les  vanner 
avant  de  servir.  On  manie  le  fenouil  avec  un  morceau 
de  beurre,  et  on  le  jette  dans  la  sauce;,  on  le  mêle  bien, 
et  on  y ajoute  du  sel , du  gros  poivre  avec  un  peu  de 
muscade. 

Sauce  piquante  du  midi  , ou  Saupiquet.  Pilez  le  foie 
à cru  d un  levreau  , passez-le  dar.s  une  casserole  avec 
un  petit  morceau  de  beurre  , quelques  échalotes  ou  de 
1 ail  , du  persil , du  thym  , du  laurier  et  environ  une 
cuiller  à bouche  de  farine,  qu’il  faut  faire  revenir 
avec  l’assaisonnement;  ajoutez  deux  verres  de  bouillon, 
un  verre  de  vin  blanc  et  un  peu  de  vinaigre;  tournez 
constamment  votre  sauce  jusqu’à  ce  qu’elle  bouille  ; 
mettez-y  du  sel  une  dose  ordinaire  , mais  du  poivre 
assez  pour  qu’il  domine;  laissez-la  réduire  à moitié; 
passez-Ia  à Pélamine  , sans  la  fouler  trop  fort , et  servez' 
la  dans  une  saucière  à côté  du  plat  de  rôt. 

Sauce  bigarade.  Levez  la  peau,  le  plus  mince  pos- 
sible, de  deux  bigarades , ou  citrons,  ou  oranges;  re- 
tirez avec  beaucoup  de  précaution  le  blanc  qui  reste 
entre  la  bigarade  et  sa  peau;  émincez  votre  reste  le 
plus  fin  possible.  Au  moment  de  vous  en  servir  , met- 
lez-le  dans  1 eau  bouillante  , faite5-lui  jeter  un  bouillon, 
et  rafraîchissez-le  ; après  l’avoir  égoutté,  mettez-le 
dans  une  demi-glace  ou  fumet  de  gibier,  pour  vous  en 
servir  au  besoin. 

Sauce  aux  homards.  Pilez  des  œufs  de  homard  que 
vous  mêlez  avec  un  petit  morceau  de  beurre  ; passez  au 
tamis  de  so.e  : coupez  de  la  chair  de  homard  en  gros  dés 


M SAU 

que  vous  mettrez  dans  une  casserole  avec  un  peu  de 
sauce  au  beurre,  un  peu  de  poivre  de  Cayenne  et  de 
beurre  de  homard;  vannez  le  tout  ensemble,  et  servez 
celle  sauce  pour  le  poisson. 

Sauce  au  beurre.  Assaisonnez  de  sel,  gros  poivre, 
deux  clous  de  girofle  et  muscade,  une  cuillerée  de  fa- 
rine; délayez  le  tout  avec  de  l’eau  et  gros  comme  une 
noix  de  beurre;  faites  prendre  votre  sauce  au  feu, 
ayant  soin  de  la  tourner,  eide  la  tenir  plutôt  claire 
qu'épaisse.  Après  l’avoir  laissé  bouillir  un  bon  quart- 
d’heure , retirez-la  du  feu;  remplissez-la  dune  1 ivre 
de  beurre  , que  vous  y glissez  peu  à peu,  et  en  la  tour- 
nant toujours,  afin  qu’elle  ne  se  convertisse  pas  en 
huile;  après  y avoir  mis  un  peu  de  vinaigre,  passez 
votre  sauce  à l’étamine  ou  au  bain-marie. 

Cette  sauce  sert  de  relief  pour  le  poisson  et  les  lé- 
gumes cuits  à l’eau. 

Sauce  à l’anglaise.  Hachez  sur  une  nappe  quatre 
jaunes  d’oeufs  durs.  Mettez  dans  une  essence  claire 
câpres  eL  anchois  hachés,  deux  ciboules  entières  et  du 
beurre.  Faites  lier  la  sauce  sur  le  feu , metlez-la  sur 
un  plat  et  pardessus  les  jaunes  d’œufs  hachés,  ensuite 
ce  que  vous  voudrez  y servir , et  sur  le  tout  d’autres 
jaunes  d’œufs  hachés. 

Sauce  aux  huîtres.  Faites  blanchir  quatre  dou- 
zaines d’huîtres;  au  premier  bouillon  , retirez-les; 
après  les  avoir  égouttées,  mettez  les  dans  une  casserole 
avec  une  sauce  au  beurre  et  du  persil  haché  et  blanchi. 

Cette  sauce  se  prépare  de  même  avec  de  l’espagnole 
réduite,  en  y ajoutant  un  quarteron  de  beurre  au  mo- 
ment de  servir.  On  emploie  cette  sauce  pour  le  poisson. 

Sauce  dite  mayonnaise.  On  met  un  jaune  d ceu  ci  u 
dans  une  petite  terrine  avec  un  peu  de  sel  et  de  jus  de 
citron  ; on  tourne  ce  mélange  avec  une  cuiller  de  bois  , 
en  laissant  tomber  un  filet  d’huile  et  en  remuant  «n. 
relâche.  A mesure  que  la  sauce  s’épaissit  , ou  y \ 
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un  peu  de  vinaigre  et  une  livre  de  bonne  huile  pour 
que  la  sauce  soit  d’un  bon  sel.  On  la  sert  blanche  ou 
verte,  en  y ajoutant  un  vert  de  ravigote  ou  un  vert  d’é- 
pinards. 

On  peut  aussi  faire  prendre  celte  sauce  avec  de  la 
gelée , de  la  glace  de  veau,  ou  de  la  glace  de  cervelle 
«le  veau. 

On  emploie  cette  sauce  pour  les  entrées  froides  de 
poisson  , ou  les  salades  de  légumes  cuits  à l’eau  de  sel. 

Sauce  aux  olives  farcies.  Jetez  dans  l’eau  bouil- 
lante une  demi-livre  d’olives  farcies,  et  retirez-Ies  de 
suite;  après  les  avoir  égouttées,  meltez-Ies  dans  une 
espagnole  réduite  au  bain-marie.  Au  moment  de  servir 
ajoutez-y  deux  cuillerées  d’huile  d’olives  , et  servez  sur 
les  mets  indiqués. 

Sauce  aux  oignons.  On  met  dans  une  casserole  du 
jus  de  veau  avec  deux  oignons  coupés  en  tranches  , sel 
et  poivre.  On  laisse  mijoter  à petit  feu.  Après  avoir 
passé  cette  sauce  à l’étamine,  on  la  sert  dans  une  sau- 
cière et  chaudement. 

Sauce  hachée.  Mettez  dans  une  casserole  une  pincée 
de  persil,  une  pincée  d’échalotes,  une  cuillerée  de  cham- 
pignons , le  tout  haché,  un  demi-verre  de  vinaigre,  un 
peu  de  gros  poivre  ; placez  votre  casserole  sur  le  feu  et 
faites  réduire  votre  vinaigre  au  point  qu’il  n’y  en  ait 
presque  plus  ; alors  ayez  quatre  cuillerées  d’espagnole, 
autant  de  bouillon  ; faites  réduire  et  dégraisser  votre 
sauce;  quand  elle  le  sera  à son  point,  jetez-y  une 
cuillerée  de  câpres  hachées,  trois  cornichons  aussi 
hachés;  changez  votre  sauce  de  casserole  , et  mettez- 
Ja  au  bain-marie;  au  moment  de  servir  , ajoutez-y  deux 
anchois  maniés  avec  du  beurre  , que  vous  vannerez 
dans  votre  satire. 

Si  l’on  n’a  pas  d’espagnole,  on  fait  celte  sauce  avec 
un  petit  roux  ; on  y jette  des  fines  herbes  ; on  mouille 
avec  un  peu  de  bouillon  et  un  filet  de  vinaigre.  On  finit 
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la  sauce  comme  la  précédente  , ayant  soin  de  la  rendre 
d’un  bon  sel. 

Sauce  à l’aspic.  On  met  dans  une  casserole  tran- 
ches de  veau  et  de  jambon,  ail,  échalotes,  bou- 
quet, girofle,  coriandre,  macis,  gingembre  , cannelle  , 
un  peu  de  baume  , huile  , tranches  de  citron  , un  verre 
de  vin  de  Champagne  et  deux  verres  de  bouillon  ; faites 
bouillir  et  réduire  tout  doucement.  Ajoutez-y  un  verre 
de  vinaigre  blanc,  un  peu  de  sel;  passez  votre  sauce  au 
clair  et  liez-îa  à demi-dégraissée. 

Sauce  à l’aspic  claire.  Mettez  dans  une  petite  casse- 
role un  bon  verre  de  vinaigre  , une  pincée  de  poivre  en 
grains,  une  poignée  d’estragon  f faites  bouillir  le  tout 
jusqu’à  ce  qu’il  tombe  à glace.  Mouillez  avec  deux 
cuillerées  à pot  de  consommé  de  volaille  y faites  cuire 
votre  viande  ; dégraissez-la  sur  le  coin  d’un  fourneau  ; 
faites  clarifier  avec  un  œuf  et  un  peu  d’eau  fraîche: 
passez  à la  serviette  double  ; mettez  votre  aspic  dans 
un  petit  bain-marie,  et  servez  avec  des  feuilles  d’es- 
tragon blanchies.  On  emploie  cette  sauce  pour  la  vo- 
laille , ou  pour  la  friture  de  poisson. 

Sauce  claire  au  fumet  de  gibier.  On  se  sert  du  même 
procédé  que  pour  l’essence  de  gibier  , et  ou  peut  faire 
le  fumet  avec  les  débris  de  lapereaux  et  de  perdreaux, 
quand  on  a des  entrées  de  filets.  Quand  l’essence  est 
passée  , on  la  met  dans  une  casserole  y ou  la  fait 
bouillir  , on  la  met  sur  le  coin  du  fourneau  , eu  ajou- 
tant un  demi-verre  d’eau  fraîche  pour  la  faire  écumer 
et  dégraisser  , ce  que  l’on  exécute  en  enlevant  avec 
soin  toutes  les  graisses,  et  en  écumant  avec  une  cuil- 
lère; on  fait  réduire  l’essence  jusqu’à  demi-glace, 
c’esL'à-dire  jusqu’à  ce  qu'elle  soit  comme  du  sirop.  Ou 
se  sert  de  ce  fumet  pour  toutes  leseulrées  de  gibier, 
panées  , grillées  , entrées  de  broche  , etc. 

Sauce  à la  matelote.  On  employé  ordinairement , 
pour  composer  cette  sauce,  tous  les  dégraissis  des  autres 
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petites  sauces.  On  met  tous  ces  dégraissis  dans  une 
casserole  mouillée  avec  la  cuisson  du  poisson  , que  l’on 
a disposé  pour  entrées  ou  relevés,  et  deux  cuillerées 
à pot  de  blond  de  veau.  On  fait  bouillir  la  sauce  , et  on 
la  place  sur  le  coin  du  fourneau;  il  faut  avoir  soin  de 
l’écum er  et  de  la  dégraisser  avec  soin  ; on  la  fait  réduire 
à grand  feu  , on  la  passe  à l’étamine  ou  au  bain-marie, 
avec  les  oignons  ou  champignons  , qui  auront  été  cuits 
avec  le  poisson.  Au  moment  de  servir,  on  y ajoute  du 
beurre  et  deux  anchois;  on  vanne  le  tout  ensemble  , et 
on  sauce  les  poissons  ou  les  cervelles. 

A défaut  de  dégraissis  , on  se  sert  alors  de  grande 
espagnole.  ' ° 

Sauce  au  beurre  noir.  Mettez  dans  une  casserole  un 
demi-verre  de  vinaigre,  du  sel  et  du  poivre  en  pro- 
portion; faites-lui  jeter  quelques  bouillons.  Mettez 
dans  une  autre  casserole  une  demi-livre  de  beurre 
que  vous  faites  chauffer  jusqu’à  ce  qu’il  soit  presque 
noir;  alors  laissez-le  reposer,  et  versez-le  ensuite  sur 
je  vinaigre  , et  tenez  chaud  pour  le  servir  sur  les  mets 
indiqués. 

Sauce  aux  groseilles  à maquereaux.  On  a deux 
pleines  mains  de  groseilles  à maquereaux,  à moitié 
mûres;  après  les  avoir  ouvertes  en  deux  et  en  avoir 
oté  les  pépins  , on  les  fait  blanchir  dans  de  l’eau  avec 
un  peu  de  sel,  d<?  la  même  manière  que  l’on  ferait 
! anc  "r  des  haricots;  on  les  égoutte  et  on  les  jette 
dans  une  sauce  , comme  celle  indiquée  dans  un  des  ar- 
ticles précédens,  avec  fenouil  ou  sans  fenouil.  Cette 
sauce  sert  pour  les  maquereaux  bouillis. 

Sauce  dite  la  clurcelle.  Après  avoir  lavé  et  haché 
une  certaine  quantité  de  champignons,  vous  les  pres- 
sez dans  le  coin  d’une  serviette;  vous  lavez  et  pressez 
de  meme  persil  , ciboules  et  des  truffes  si  vous  eu 
avez , le  tout  par  quart  ; mcttcz-lcs  dans  une  casserole 
•avec  un  quarteron  de  beurre,  autant  de  lard  râpé; 
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passez  ces  fines  herbes  sur  le  (eu  , avec  une  demi- 
bouteille  de  vin  blanc  ; assaisonnez  de  sel,  poivre, 
épices,  muscade,  feuille  de  laurier  et  un  peu  d’ail; 
laissez-les  réduire  à la  glace  , ayantsoin  de  les  remuer;, 
ajoutez-y  quatre  cuillerées  d’allemande  réduite;  dé- 
posez dans  une  terrine  , pouf  vous  en  servir  sur  toutes 
les  viandes  à mettre  en  papillotes. 

Sauce  à l’orange  ou  au  cilron.  Prenez  le  zeste  d'un 
citron  ou  d’une  orange  , dont  vous  aurez  soin  de  bien 

retirer  le  blanc  , à cause  de  son  amertume  ; ciselez- le 
en  petits  filets,  faites-le  blanchir  et  rafraîchir  dans 
de  l’eau  fraîche;  servez-vous-en  au  besoin  comme  de  la 
bigarade. 

Sauce  brune  maigre.  Mettez  dans  le  fond  d une  cas- 
serole un  morceau  de  beurre  , cinq  grosses  carottes 
coupées  en  lames,  six  gros  oignons  p'artages  entran- 
ches, trois  racines  de  persil  , deux  iemlles  de  laurier, 
une  pincée  de  thym,  trois  clous  de  girofle,  deux 
moyennes  carpes,  coupées  en  morceaux,  deux  brochets 
de  moyenne  grandeur,  coupés  également  en  morceaux 

du  sel  et  du  poivre  ; mouillez  avec  une  demi-boutedle 
de  vin  blanc  et  un  peu  de  bouillon  iraigre  ; aissez  at- 
tacher votre  réduction  au  fond  de  la  casserole  , jusqu  a 
ce  qu'elle  ait  pris  une  couleur  brune  ; mouillez  ensuite 
avec  du  bouillon  maigre  ; à défaut  de  ce  dernier,  mettez 
une  demi-bouteille  de  vin  blanc  dans  la  cassetole 
poiic  détacher,  e,  remplissez-!*  d’.at,  ; a,o„tcz  y un 

Los  bouquet  de  persil  et  de  ciboules  et  trois  poi- 
gnées de1  champignons.  Laissez  bouillir  une  berne 
demie  ce  qui  est  dans  la  casserole  ; apres  , passez  le 
mouUlement  an  tamis  : cela  terminé  , laites  un  rot, 

blond  ; quand  ' le 

."un  pour  éviter  lesgrumeauz;  laissez 
bouillir  une  heure  votre  sauce  , qu’apres  .voir  ecuinee 
et  dégraissée , vous  passerez  au  tamis. 
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tion  , afin  qu’elle  ne  tourne  pas  en  huile  ; arrangez  vos 
chairs  au  moment  de  servir  , et  saucez  les  mets  indi- 
qués. Il  faut  servir  chaudement. 

Sauce  dite  brûle-sauce.  On  prend  la  mie  d’un  pain 
mollet  d'une  demi-livre  , ou  de  la  mie  d’un  pain  blanc  ; 
après  l’avoir  fait  dessécher  avec  du  lait  , on  la  laisse 
cuire  environ  trois  quarts- d’heure  , et  on  ne  lui  donne 
que  la  consistance  d’une  bouillie  épaisse.  On  y ajoute 
vingt  grains  de  poivre  noir  et  du  sel  en  suffisante  quan- 
tité. On  finit  la  sauce  avec  gros  comme  un  œuf  de 
beurre  fin , et  on  la  sert  dans  une  saucière  a coté  de 

bécasses  ou  de  perdreaux. 

Sauce  au  beurre  et  à l'ail.  On  prend  du  velouté 
travaillé  autant  qu’il  en  faut  pour  saucer;  au  moment 
de  servir,  on  met  groscomme  un  œuf  de  beurre  d ecre- 
visses  dans  le  velouté  bien  chaud  ; on  remue  bien  la  j 
sauce  où  est  le  beurre  pour  qu’il  se  lie  avec  elle  ; au  cas 
que  la  sauce  n’ait  pas  assez  de  couleur  , ajoutez-y  un 
neu  de  beurre  d’écrevisses. 

1 Cette  sauce  se  fait  aussi  en  maigre  , en  se  servant  de 
velouté  maigre.  Voy.  Velouté  travaille,  \ eloute 

TS\1  GRE  et  BeURBF.  d’ÉCREVISSES. 

Sauceà  la  languedocienne.  On  met  dansune  casserole 
gros  comme  la  moi.ié  d’un  œuf  de  beurre  .avec  trois 
■musses  de  petit  piment  enragé  et  plein  un  de  de  pou 
dre  de  safran  de  l’Inde  ; on  fait  chauffer  le  beurre 
jusqu’à  ce  qu’il  soit  un  peu  Int;  on  ajoute  ensuit 
quatre  cuillerées  à dégraisser  de  sauce  allemande  ve- 
loutée, sans  être  liée  , et  deux,  cuillerées  de  bouillon. 
Après  avoir  fait  réduire  la  sauce  , ou  la  dégraissé,  o 
la'  verse  dans  une  autre  casserole  , ou  on  b 
chaude  au  bain  marie  ; on  y joint  gros  comme  un  œuf 
de  beurre  , que  l’on  remue  bien  avec  la  sauce,  q 
p0n  a soin  de  bien  lier  , et  l'on  sert.  p . 

Sauce  escalope  de  lièvre  ou  lapin  au  sang.  Pi  eue. 
]e5  débris  des  levrauts  ou  lapins  quevous  pouvez  avoir, 


6o5 


SAU 

levez  vos  filets  ; après  les  avoir  coupés  par  morceaux, 
metlez-les  dans  une  casserole  avec  un  morceau  de 
beurre  et  une  demi-livre  de  petit  lard  ; assaisonnez  de 
sel , poivre,  muscade,  deux  clous  de  girofle,  un  oignon, 
une  carotte,  un  bouquet  garni,  deux  feuilles  de  laurier, 
thym  et  ail  : faites  revenir  le  tout  ensemble  à grand 
feu;  mouillez  avec  une  bouteille  de  vin  rouge,  ou 
plus,  selon  l’étendue  de  votre  sauce,  deux  cuillerées 
à pot  de  grande  espagnole  , une  cuiller  de  consommé. 
Après  avoir  fait  partir  votre  sauce  , laissez-la  mijoter 
pendant  deux  heures  sur  le  coin  du  fourneau.  Vos 
viandes  étant  cuites,  passez  votre  sauce  à l’étamine 
dans  une  autre  casserole  ; mouillez-la  d’une  cuiller  à 
pot  de  blond  de  veau;  faites-la  dégraisser,  et  enfin 
aites-la  îéduire  jusqu’à  ce  qu’elle  soit  épaisse  ; versez 
edans  le  sang  de  votre  lièvre  que  vous  avez  conversé  , 
en  y ajoutant  un  petit  morceau  de  beurre  , et  remuez 
le  tout  ensemble , afin  d'empêcher  le  sang  de  cailler  ; 
passez  votre  sauce  à l’étamine,  mettez-la  ensuite  au 
bain-marie  pour  vous  en  servir  au  besoin. 

SAUCISSE.  Ce  mot  , dans  sa  propre  signification  , 
veut  dire  une  sorte  de  mets  que  l'on  fait  avec  du  sang 
et  de  la  chair  de  porc  assaisonnée;  c’est  une  espèce 
de  boudin.  Mais  une  définition  plus  juste  est  celle-ci  : 
c est  un  mets  composé  de  viandes  hachées  avec  sel  et 
épices  renfermées  dans  des  boyaux. 

Les  saucisses  de  Bologne  sont  les  plus  estimées,  et 
50  en  fait  une  consommation  considérable  en  Italie  et 
'surtout  à^Yenise,  d’où  on  en  importe  dans  beaucoup 
Ql  autres  endroits.  1 

Saucisses  de  Porc  ( Manière  défaire  les).  Prenez 
e la  chair  de  porc  des  meilleurs  endroits  comme  des 
dets , avec  de  la  panne  .autant d’un  que  d’autre  : pour 
endre  le  hachis  plus  délicat , on  peut  y mettre  des  es- 
omacs  de  chapons  ou  de  gros  poulets,  et  même  un 
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peu  de  veau.  Ou  hache  le  lout , en  y joignant  des  écha- 
lotes , sel,  poivre,  fines  épices,  fines  herbes  , un  peu 
de  mie  de  pain  bien  fine  ; ayez  ensuite  de  petits  boyaux 
de  cochon  ou  de  mouton  , bien  nettoyés  ; remplissez-les 
de  votre  hachis.  Piquez  de  temps  à autre  vos  boyaux, 
pour  faire  sortir  l’air  que  vous  y introduisez  en  for- 
mant vos  saucisses;  quand  ils  sont  pleins  , unissez  le 
tout  avec  la  main  , et  nouez  selon  la  longueur  que  vous 
voulez  donner  à vos  saucisses.  On  les  fait  griller  sur 
du  papier  ou  sans  papier  ; on  les  sert  passées  à la  poêle 
avec  du  lard  et  du  vin  , pour  hors-d’œuvre  , ou  pour  gar- 
niture. 

Saucisses  de  veau  ( Manière  de  faire  les  ).  Elles 
se  font  de  la  même  manière  que  les  précédentes,  si  ce 
n’est  qu’au  lieu  de  porc,  on  employé  de  la  rouelle  de 
veau.  On  les  sert  comme  les  autres  , ou  si  l’on  veut 
avec  de  la  moutarde. 

Saucisses  Ira  fées  ( Manière  de  faire  des  ).  On  hache 
très-fin  de  la  rouelle  de  veau  et  de  la  chair  de  porc 
frais , selon  le  nombre  de  saucisses  que  l’on  veut  faire  ; 
on  coupe  en  dés  autant  de  moelle  de  bœuf;  on  hache 
« de  même  cinq  truffes  cuites  au  vin  de  Champagne;  on 
mêle  le  lout,  et  on  l’assaisonne  de  sel  fin  et  d’épices 
fines.  On  forme  ces  saucisses  sur  des  morceaux  de 
crépines  on  dans  des  boyaux  ; on  fait  griller  à un  feu 
doux  ; on  sert  avec  un  jus  de  citron. 

Saucisses  de  perdrix.  Elles  se  font  avec  de  la  chair 
de  perdrix  rôties  , qu’on  hache  bien  menu  avec  de  la 
panne  de  porc,  et  qu’on  assaisonne  comme  le  boudin. 
p'ojez  Bounix. 

Saucisses  au  parmesan . On  a de  petites  saucisses 
qu’on  fait  blanchir  à l’eau  bouillante;  on  jette  leur 
graisse.  Après  les  avoir  laissé  mitonner  dans  une  es- 
sence de  jambon  , on  fait  un  petit  gratin  d’essence  ré- 
duite dans  le  plat  oii  l’on  doit  servir,  et  on  arrange 
dessus  les  saucisses.  On  les  saupoudre  de  parmesan,  en  les 
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humectant  de  leur  sauce  ; on  leur  fait  prendre  couleur 
au  four,  et  on  les  sert  à sec. 

Saucisses  aux  choux.  Coupez  un  choux  en  quatre; 
après  l’avoir  lavé  et  fait  blanchir  , vous  le  mettez  dans 
1 eau  fraîche  et  l’égouttez.  Vous  le  coupez  ensuite  en 
filets;  faites  suer  et  attacher  une  tranche  de  jambon 
dans  une  casserole  ; mettez-y  ensuite  votre  choux  et  du 
lard  londu  ; mouillez  de  jus  et  de  bouillon  , sel  et  poi- 
vre , et  faites  cuire.  Mettez  du  coulis  et  dégraissez  ; le 
ragoût  fini , ôtez  le  jambon.  Dressez  les  choux  dans  un 
plat , et  les  saucisses  grillées  pardessus. 

SAUCISSON.  Lessaucissonssont  degrosses saucisses 
qui  se  font  en  plusieurs  endroits,  particulièrement  en 
Italie,  avec  de  la  chair  de  porc  crue,  bien  battue  et 
bien  broyée  dans  un  mortier  où  l’on  mêle  quantité 
d’ail,  de  poivre  en  grains  et  autres  épices  : les  meil- 
leurs saucissons  sont  ceux  de  Bologne. 

Saucisson  de  Bologne  ( Manière  défaire  le  ).  On 
lève  les  chairs  de  deux  jambons  et  dé  deux  épaules  dé 
cochon  , sans  y laisser  de  gras  ; on  les  ratisse  avec  un 
couteau,  et  on  retire  avec  soin  tous  les  nerfs.  Après 
avoir  préparé  vos  chairs  avec  sel , poivre  en  grains  , 
coriandre,  girofle  , cannelle  , muscade  et  laurier,  choi- 
sissez du  lard  gras,  frais  et  sain,  que  vous  coupez  en 
gros  des;  mêlez  le  tout  ensemble  ; mettez  les  chairs 
dans  des  boyaux  de  bœuf;  après  les  avoir  liés  par  les 
deux  bouts,  placez-les  dans  un  vase  avec  du  salpêtre; 
couvrez-les  bien , et  laissez-ies  ainsi  pendant  huit  jours  j 
retirez-Ies  ; après  les  avoir  mis  égoutter  , licelez-les  en- 
tre deux  morceaux  de  bois,  comme  une  carotte  de  ta- 
bac , meltez-les  sécher  et  fumer  ; quand  ils  seront  secs, 
déficelez-les  , et  frottez-lcs  avec  de  l’huile  et  de  la  cen- 
die  de  sarment  mêlées  ensemble;  pendez  les  dans  un 
«endroit,  et  scrvez*vous-cn  lorsque  vous  le  jugerez-con- 
veiinble. 
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Saucisson  royal.  Prenez  de  la  chair  de  perdrix,  de 
poularde,  de  chapon  cru,  un  peu  de  jambon  cru, 
cuisse  de  veau  ei  lard  , persil , ciboules  , champignons , 
truffes  , sel  et  poivre  , épices  fines  , pointe  d’ail , deux 
œufs  entiers  , trois  ou  quatre  jaunes  , un  peu  de  crème, 
le  tout  haché  menu  et  bien  mêlé.  Roulez  cette  farce 
en  gros  morceaux  , selon  la  quantité  que  vous  en  au- 
rez ; et  pour  les  faire  cuire  sans  que  cette  farce  se  dé- 
compose , coupez  des  tranches  bien  minces  de  rouelle 
de  veau:  après  les  avoir  aplaties  sur  votre  table,  en- 
fermez-y  votre  farce  ; qu’elle  soit  de  la  grosseur  du  bras 
pour  le  moins  et  d’une  longueur  raisonnable.  Foncez 
une  casserole  de  bardes  de  lard , mettez-y  vos  saucissons 
bien  renfermés.  Couvrez- les  de  tranches  de  bœuf  et 
autres  bardes  de  lard.  Faites  cuire  à la  braise  à petit 
feu,  huit  ou  dix  heures.  Étant  cuits,  laissez-les  re- 
froidir dans  la  même  casserole;  dégraissez;  ôtez  la 
viande  que  renferme  la  farce  , sans  la  rompre.  Coupez 
par  tranches,  et  servez  à froid. 

Saucisson  à Vail.  Ayez  deux  livres  de  chair  de  porc 
frais  et  une  livre  de  lard  gras,  que  vous  hacherez  en* 
semble  et  que  vous  assaisonnerez  de  sel , poivre,  épi- 
ces , muscade  etun  peu  d’ail;  mettez  cet  appareil  dans 
des  boyaux  bien  propres  , ficelez-les  de  la  longueur  que 
vous  le  jugerez  convenable;  mettez-les  lumer  pendant 
six  à sept  jours  , au  bout  desquels  vous  les  ferez  cuire 
dans  une  marmite  avec  de  l’eau  assaisonnée  de  sel  , 
carottes,  oignons,  thym,  laurier,  basilic  et  coriaudre ; 
deux  heures  suffisent  pour  leur  cuisson  ; laissez-lcs 
refroidir  dans  leur  cuisson  , et  servez. 

Saucissons  de  sanglier.  Suivant  ce  que  vous  voulez 

faire  de  saucissons  , vous  prenez  de  la  chair  de  sanglier  » 

que  vous  hachez  avec  une  deinirlivre  de  panne  par  li- 
vre de  viande  et  une  once  de  sel , des  épices  en  pio- 
portion  pour  l’assaisonnement  : ajoutez-y  un  peu  e 
salpêtre  pilé  pour  rougir  la  chair  ; mettez  le  tout  bien 
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assaisonné  dans  une  terrine  avec  un  peu  de  vin  muscat  ; 
laissez  mariner  vingt-quatre  heures  ; prenez  des  boyaux 
de  la  grosseur  que  vous  voulez  faire  vos  saucissons  ; 
faites  leur  perdre  le  goût  de  tripailles  en  les  mettant 
tremper  dans  du  vin  blanc,  avec  thym,  laurier,  basi- 
lic, ail,  échalotes  et  sel  ; après  les  avoir  bien  égout- 
tés , entonnez-y  la  chair  du  sanglier  ; ficelez  les  deux 
deux  bouts  , et  mettez-les  à la  cheminée  pour  les  faire 
fumer  jusqu’à  ce  qu’ils  soient  bien  secs.  Vous  les  ferez 
cuire  dans  une  braise  pendant  une  heure  ; il  y a de3 
personnes  qui  les  mangent  crus. 

SAUGE.  PlaDte  odoriférante  , d’un  goût  fort  et' 
aromatique;  les  deux  espèces  principales  dont  on  fait 
usage , sont  la  grande  et  la  petite  sauge  ; cette  der- 
nière est  plus  estimée  que  l’autre.  On  fait  usage  de 
cette  plante,  en  cuisine,  dans  les  potages  et  les  sauces; 
on  la  prend  aussi  à la  manière  du  thé. 

SAUMON.  Poisson  de  mer  qui  remonte  les  rivières. 
Il  est  couvert  de  petites  écailles , a le  dos  bleuâtre  et 
marqueté  de  petites  taches  rougeâtres,  le  ventre  lui- 
sant et  un  peu  blanc  , la  tête  courte  et  pointue. 
Sa  chair  est  rouge  et  très-délicate  , quoique  fort  ras- 
sasiante. 

Dans  le  commerce,  on  admet  trois  espèces  de  sau- 
mon , savoir  : les  saumons  proprement  dits,  ou  ceux 
qui  sont  parvenus  à leur  grosseur  ; les  grils,  tocaris  ou 
saumoneaux , qui  sont  les  plus  jeunes,  ou  du  moins 
qui  ont  un  volume  peu  considérable  ; et  enfin  les 
becards  , qui  ont  la  mâchoire  d’en  bas  d’une  forme 
particulière. 

Le  saumon  naildans  la  mer  , et  nucommencement  du 
printemps  il  remonte  les  rivières  jusqu’à  leur  source; 
mais  s’il  y séjourne  plus  d’un  au,  il  y maigrit  et  perd 
’Sa  saveur. 
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Le  court-bouillon  est  la  manière  la  plus  honorable 
de  servir  le  saumon  , surtout  si  l’on  a eu  le  soin  de  lui 
mettre  dans  le  ventre  une  livre  de  bon  beurre  manié 
de  farine.  On  le  sert  quelquefois  pané  et  cuit  au  four, 
de  belle  couleur,  et  avec  une  sauce  bâchée  : enfin  on 
Je  fait  suera  la  braise,  on  te  mouille  de  deux  bou- 
teilles de  vin  de  Champagne  , et  on  le  dresse  garni 
d’ailerons  de  dindons  glacés,  et  d’une  douzaine  de  su- 
perbes écievisses  cuites  dans  le  même  nectar.  En 
morceaux,  on  le  sert  glacé,  mariné,  en  filets,  aux 
fines  herbes,  au  vin  de  Champagne,  en  hâtelettes, 
en  terrine.  On  mange  ses  dalles  en  caisse,  en  ragoût, 
à la  bourgeoise  : sa  huie  se  sert  à la  braise,  soit  en 
maigre,  soit  en  gras.  Enfin  , on  en  fait  des  pâtés  froids, 
4» vcc  la  précaution  de  les  retirer  du  four  à moitié. cuits, 
de  verser,  par  le.  soupirail  , une  cliopine  de  coulis 
clair  de  veau  et  de  jambon,  et  de  les  y remettre  en- 
suite pour  s’achever  de  cuire  et  prendre  une  belle 
couleur  dorée. 

Saumon  à la  Qénevoise.  Choisissez  une  belle  dalle 
de  saumon  d’environ  deux  ou  trois  livres;  mettez-la 
dans  une  casserole,  après  que  vous  l’aurez  bien  nettoyée 
et  écaillée;  mouillez  avec  du  vin  rouge;  mettez  deux 
carottes  , trois  oignons  coupés  en  tranches,  deux  clous 
de  girofle  , une  feuille  de  laurier,  du  sel  , du  poivre, 
du  persil  en  branches  et  quelques  ciboules  entières  ; 
faites  cuire  votre  saumon  pendant  une  heure  et  demie 
à petit  feu.  Dix  minutes  avant  de  le  servir,  passez  votre 
court-bouillon  au  tamis,  meltczdc  dans  une  casserole 
avec  un  bon  morceau  de  beurre  manié  , placez  le  tout 
sur  le  feu  , et  remuez-le  fortement  jusqu’à  ce  qu  d 
bouille  ; laissezde  réduire  au  point  qu'il  ne  reste  juste 
que  ec  qu’il  faut  pour  saucer  lé  morceau  de  saumon  ; 
( en  faisant  réduire  votre  sauce  , vous  aurez  eu  soin  tic 
J’écumer  et  de  la  dégraisser)  égouttez  votre  poisson, 
metlcz-le  sur  le  plat  et  masquez-le  de  votre  sauce,  que 
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vous  aurez  passée  à l’étamine  et  finie  avec  deux  petits 
pains  de  beurre  de  Vanvre. 

Saumon  à lu  sauce  au x câpres.  Marinez  une  dalle 
de  saumon  avec  de  l'huile,  du  persil  , de  la  ciboule  , 
du  sel  et  du  gros  poivre;  si  la  dalle  est  épaisse,  il  faut 
une  heure  pour  la  cuire  : dressez-la  ensuite  sur  votre 
plat  , en  y ajoutant  une  sauce  au  beurre  par-dessus  , 
avec  des  câpres  que  vous  semez  sur  le  saumon. 

Saumon  en. salade.  Versez  dans  une  casserole  quatre 
cuillerées  à bouche  de  vinaigre,  deux  cuillerées  de 
gelée  fondue,  dix  cuillerées  d’huile , du  sel  , du  <rros 
poivre,  une  ravigote  hachée.  Cela  fait , séparez  en 
morceaux  le  saumon  que  vens  avez  fait  cuire  ; sautcz-le 
dans  cette  sauce  ; dressez-le  ensuite  sur  !e  plat  à servir  , 
et  versez  votre  sauce  dessus;  mettez  autour  de  votre 
plat  des  laitues  coupées  eu  quatre  ; décorez  votre  sa- 
lade avec  des  croûtons,  des  cornichons,  des  câpres  et 
des  anchois. 

Saumon  au  bleu.  Videz  votre  saumon  sans  lui  cou- 
;per  le  ventre  ; après  l’avoir  bien  lavé  et  bien  essuyé, 
mettez-ie  dans  une  poissonnière  avec  huit  bouteilles 
de  vin  , sept  ou  huit  carottes,  des  oignons  coupés  en 
tranches  , quatre  clous  de  girofle  , six  feuilles  de 
laurier,  un  peu  de  thym,  du  sel , une  poignée  de  persil 
en  branches;  il  faut  que  votre  poisson  soit  baigné  dans 
son  court-Lomllou  ; faites  le  mijoter  deux  heures- 
lorsque  vous  voulez  le  servir  , vous  le  laissez  égoutter’ 
vous  mettez  une  serviette  sur  votre  plat,  et  le  saumon 
lessus,  du  persil  à 1’cntonr.  Si  vous  le  servez  pour 
"elevé  , vous  mettrez  dans  une  casserole  un  bon  mor- 
ceau de  beurre  , vous  y mêlerez  plein  trois  cuillers  à 
t bouche  de  farine  , plein  une  cuiller  à pot  de  blond  de 
.poisson  ou  de  veau;  posez  ensuite  votre  sauce  sur  le 
eu  , eu  la  tournant  jusqu’à  ce  qu’elle  houille,  et  à ce 
iiomeal  vous  y mettrez  du  gros  poivre  et  vous  U 
| crez  rtduiie  a moitié;  vous  la  passerez  à l’étarninc 
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dans  une  casserole  ; vous  couperez  en  dés  des  corni- 
chons , huit  ou  dix  anchois  , des  câpres , des  capucines 
confites,  que  vous  mettrez  dans  votre  sauce;  vous  la 
tiendrez  chaude  sans  la  faire  bouillir  ; vous  masquerez 
votre  saumon  avec  cette  sauce  : On  peut , au  lieu  de 
cornichons  , y mettre  un  beurre  d’anchois. 

Saumon  mariné.  Coupez  des  tranches  de  saumon 
en  filets  , et  mettez-les  dans  une  marinade  faite  avec 
sel,  poivre,  laurier,  basilic,  tranches  d’oignons,  ci- 
boules entières  , persil  en  branches  , cinq  ou  six  clous 
de  girofle,  le  jus  de  deux  citrons,  ou  un  peu  de  vi- 
naigre. Remuez  le  tout  , et  laissez  mariner  pendant 
deux  heures.  On  peut  aussi  faire  tiédir  la  marinade  , à 
laquelle  on  ajoute  un  peu  de  beurre  manié  de  farine, 
du  vinaigre  et  de  l’eau.  Yos  filets  étant  bien  marinés, 
vous  les  essuyez  entre  deux  linges;  après  les  avoir  bien 
farinés,  faites-les  frire  dans  du  beurre  fin  ou  de  l’huile, 
et  servez-les  garnis  de  persil  frit.  . 

Saumon  frais  , au  lard  fin  et  au  citron.  On  larde 
en  travers  avec  des  filets  de  jambon  et  de  gros  lardons 
de  lard  fin  , une  bonne  tranche  d’un  gros  saumon 
épaisse  ; on  la  passe  sur  le  feu  avec  du  lard  fondu  , 
persil  , ciboules  et  truffes  hachés,  sel  et  gros  poivre  ; 
on  fonce  une  casserole  de  tranches  de  veau,  sur  les- 
quelles on  met  son  saumon  avec  son  assaisonnement  ; 
on  le  couvre  de  bardes  de  lard  ; on  le  fait  suer  sur  un 
feu  doux;  on  le  mouille  avec  deux  verres  de  vin  de 
Champagne;  on  rachève  de  le  faire  cuire  sur  de  la 
cendre  chaude;  on  passe  le  fond  de  la  sauce,  et  on  la 
dégraisse  ; on  y met  un  peu  de  coulis  avec  deux  cuille- 
rées de  consommé  ; on  le  fait  bouillir  , pour  le  réduire 
au  point  d’une  sauce  ; on  y exprime  un  jus  de  citron  , 
et  ou  sert  chaud. 

Saumon  frais  , au  gras  et  au  maigre  ( Terrine  de). 
On  fonce  une  casserole  de  deux  tranches  de  jambon  et 
de  plusieurs  tranches  de  veau  de  Pontoise;  on  met 
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dessus  deux  ou  trois  dalles  de  saumon  frais  couvert  de 
bardes  du  lard  le  plus  fin;  on  assaisonne  de  sel,  gros 
poivre  , un  bouquet  de  persil,  ciboules,  une  gousse 
d’ail,  deux  clous  de  girofle,  thym,  laurier,  basilic; 
on  mouille  avec  un  verre  de  vin  de  Champagne  ; après 
avoir  fait  cuire  les  dalles  pendant  une  heure  sur  de  la 
cendre  chaude  , on  les  retire  pour  les  dresser  dans  la 
terrine.  On  met  du  coulis  dans  le  fond  de  la  sauce  , 
qu’on  fait  bouillir  pour  la  dégraisser  : après  l’avoir 
passée  au  tamis,  on  la  sert  sur  le  saumon. 

Si  c’est  en  maigre  qu’on  veut  le  servir  , on  fait  cuire 
le  saumon  dans  une  petite  braise  maigre  , et  on  le  sert 
avec  un  ragoût  de  queues  et  un  coulis  d’écrevisses. 

Saumon  à la  mailre-d'hôtel.  Faites  mariner  une 
dalle  de  saumon  avec  un  peu  d’huile,  sel  et  poivre. 
Failes-la  griller  ensuite  ; étant  grillée,  dressez-la  avec 
sel  et  poivre,  persil  et  ciboules  hachés,  un  morceau 
de  beurre  , un  peu  de  bouillon.  Après  quelques  bouil- 
lons, ajoutez  un  jus  de  citron  , et  servez  chaud. 

Saumon  en  caisse  ( Dalles  de).  Après  avoir  fait  ma- 
riner votre  dalle  avec  huile  , poivre,  persil  , ciboules  , 
champignons  , truffes  , pointe  d’ail  , le  tout  haché 
menu  , meltez-la  dans  une  caisse  de  papier  bien  huilée 
avec  son  assaisonnement  ; faites-la  griller  à petit  feu  , 
ayant  soin  de  la  retourner.  Étant  cuite,  versez  dessus 
un  jus  de  citron  et  servez  avec  la  caisse. 

Saumon  fumé.  Coupez  par  lames  un  morceau  de 
saumon  fumé  ; mettez  de  l’huile  sur  un  plat  d’argent  ; 
sautez  vos  filets;  leur  cuisson  achevée,  vous  en  égouttez 
l'huile;  avant  de  servir,  pressez  dessus  le  jus  d’un 
citron. 

Saumon  salé.  Après  avoir  fait  dessaler  votre  pois- 
son , rnettez-le  dans  une  casserole  avec  de  l’eau  fraî- 
che ; faites  le  cuire;  lorsqu’il  est  prêt  à bouillir,  écu- 
mez-le,  retirez  votre  casserolr  du  feu,  couvrcz-la  d’un 
linge  blanc.  Au  bout  de  cinq  minutes  , vous  l'égouttez, 
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vous  le  servez  en  salade,  ou  de  telle  autre  manière  que 
vous  jugez  convenable. 

Saumon  en  gras  ( Pale  de).  Coupez  une  hure  de 
saumon,  près  des  nageoires;  après  l’avoir  lardée  de 
gros  lard  et  jambon;  dressez  un  pâté  à l’ordinaire  ; 
foncez-le  de  lard  pilé,  avec  les  assaisonnemens  conve- 
nables; placez-y  la  hure;  assaisonnez  dessus  comme 
dessous  , avec  beurre  frais  et  bardes  de  lard  : finissez 
et  metUz  au  four.  Votre  pâté  à moitié  cuit,  retirez-le, 
versez  par  le  soupirail  une  chopine  de  coulis  clair  de 
veau  et  jambon.  Remettez  le  ensuite  pour  achever  de 
cuire.  Servez-le  froid  pour  entremets.  Si  vous  le  servez 
chaud  , dégraissez  et  meltez-y  un  ragoût  de  foies  gras, 
ou  de  queues  d’écrevisses. 

Saumon  en  maigre  ( Pcîté  de).  Piquez  d’anchois  des 
tranches  de  saumon  , épaisses  de  trois  doigts.  Dressez 
uu  pâté  de  pâte  fine  , que  vous  foncez  de  baurre  frais; 
assaisonnez  de  sel  et  poivre,  fines  herbes  et  épices; 
mettez-y  les  tranches  de  votre  poisson  : assaisonnez 
dessus  comme  dessous;  couvrez  de  beurre  frais  et  d’une 
autre  abaisse.  Faites  cuire;  dégraissez,  et  versez-y  un 
coulis  d’écrevisses  qui  ail  un  peu  de  pointe. 

SAUTE.  Se  dit  d’un  ragoût  qui  est  dans  une  casse- 
role que  l’on  pose  sur  le  feu  , en  le  remuant  de  temps 
en  temps  , jusqu’à  ee  que  l’on  y mette  le  bouillon  dans 
lequel  il  doit  cuire. 

SCORSONÈRE  D’ESPAGNE.  Voy.  Salsifis. 

SEL.  Substance  dure  , sèche  , friable  , soluble  dans 
l’eau,  et  composée  de  petites  parties  qui  pénètrent  ai- 
sément l’organe  du  goût. 

Il  existe  deux  espèces  de  sel  de  table,  que  les  chi- 
mistes appellent  miiriate  de  soude  : l’un  tiré  de  la  mer, 
et  connu  sous  le  nom  de  sel  marin  , gris  ou  blanc; 
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l'autre  extrait  du  sein  de.  la  terre  ou  des  sources  salées, 
et  que  l’on  désigne  par  sel  gemme  , blanc  ou  rose.  Le 
département  du  Doubs  fournit  beaucoup  de  ce  der-. 
nier. 

Le  sel  gris  sale  plus  que  le  blanc  ; mais  le  blanc  a 
une  saveur  plus  franche  , moins  âcre  et  moins  amère 
que  le  gris. 

Le  sel  gemme,  ou  celui  des  Salines  royales  de 
l'Est , est  en  général  plus  pur,  moins  mélangé  d’au- 
tres sels  ( muriaic  de  chaux  et  de  magnésie  ) qui  allè- 
rent celui  de  la  mer.  Il  attire  moins  l’humidité  de  l’air, 
et  jouit  dans  un  plus  liant  degré  de  la  propriété  de 
conserver  la  viande  ou  les  végétaux  ; ce  qui  doit  lui 
l’aire  donner  la  préférence  pour  toutes  les  salaisons  de 
unénage. 

Le  sel  le"  plus  léger,  le  plus  sec  et  le  plus  aisé  à 
rompre  , est  le  meilleur  pour  l’assaisonnement. 

SEMOULE  ou  SEMOUILLE.  Nom  qu’on  donne  à 
une  pâle  faite  avec  la  farine  de  riz  ou  avec  de  la  fine 
fleur  de  froment  et  de  l’eau,  qu’on  fait  passer  en  filets 
minces  par  une  presse  criblée  d’une  infinité,  de  petite 
trous.  Ces  filets  étant  secs  , on  les  coupe  en  très-petits 
morceaux  qui  ressemblent  au  millet  inondé.  S’ils  sont 
faits  avec  les  seules  farines  de  riz  et  de  froment,  ils 
sont  blancs;  si  ou  les  veut  jaunes  , on  met  dans  la  pâle 
un  peu  de  safran  avec  quelques  jaunes  d'œufs.  Quel- 
quefois ou  y met  un  peu  de  sucre  pour  la  rendre  plus 
agréable.  , 

On  doit  celte  composition  aux  Italiens,  chez  les- 
quels ces  sortes  de  pâles  sont  en  très-grand  usage. 

La  meilleure  semoule  vient  d’Arabie,  à qui  l’Italie 
la  doit,  comme  nous  la  lui  devons.  Il  faut  la  choisir 
d’un  jaune  clair  , bien  sèche  , et  qui  ne  soit  pas  vieille. 
Elle  est,  après  le  vermicelle,  le  plus  usité  des  potages 
farineux  , et  admet  les  mêmes  assaisonueinens. 
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Semoule  ( Potage  de  ).  On  a du  bouillon  passé  au 
tamis  de  soie  que  l’on  met  dans  une  casserole  sur  le 
feu  ; quand  il  bout , on  y verse  une  quantité  suffisante 
de  semoule,  que  l’on  a soin  de  remuer  avec  une  grande 
cuiller,  afin  de  l’empêcher  de  s’attacher  et  de  former 
des  grumeaux.  Elle  ne  demande  qu’une  demi-heure 
de  cuisson  ; alors  on  la  retire  du  feu , et  on  la  dé- 
graisse. Si  elle  était  trop  pâle,  on  la  colorerait  avec 
du  blond  de  veau;  que  votre  potage  soit  d’un  bon  goût 
e‘t  d’un  bon  sel. 

Semoule  ( Autre  potage  de  ).  Prenez  de  la  semoule 
la  quantité  convenable  pour  le  potage  que  vous  voulez 
faire;  faites-la  mitonner  sur  la  cendre  chaude , pen- 
dant deux  heures  avec  du  bouillon  et  du  jus  de  veau  , 
mais  en  petite  quantité  de  ce  dernier.  Quand  elle  est 
bien  renflée  , elle  est  cuite.  Il  faut  qu’elle  fasse  à peu 
près  l’effet  du  riz  , quand  il  est  bien  crevé. 

Semoule  au  luit.  Mettez  du  lait  sur  le  feu  ; quand  il 
bout,  semez  votre  semoule  dedans,  et  remuez-Ja  de 
temps  en  temps,  afin  qu’elle  ne  s’attache  ni  qu’elle  ne  se 
pelotte  ; que  votre  potage  ne  soit  pas  trop  épais , et 
qu’il  soit  d’un  bon  sucre  , avec  très-peu  de  sel. 

Semoule  italienne.  On  se  procure  une  demi-livre  de 
fleur  de  farine,  autant  de  farine  de  blé  de  Turquie; 
après  avoir  mis  le  tout  sur  une  table  bien  propre  , avec 
un  quarteron  de  fromage  de  Parmesan  râpé  , un  mor- 
ceau de  lait  cuit , on  mêle  le  tout  ensemble  avec  quatre 
œufs  frais  ; la  pâte  étant  bien  ferme  , on  la  coupe  par 
morceaux  et  on  la  saupoudre  d’un  peu  de  farine.  On  la 
hache  aussi  fine  que  la  semoule  ; on  passe  celle  pâte  à 
travers  une  passoire , et  on  la  met  sécher  sur  une 
feuille  de  papier.  Au  moment  de  s’en  servir,  on  la 
verse  dans  du  bouillon  bouillant,  et  on  la  remue  avec 
une  cuiller  , pour  l’empêcher  de  s’attacher  ; il  ne  faut 
que  deux  minutes  pour  la  cuisson.  On  verse  le  potage 
dans  une  soupière,  et  on  sert  avec  du  fromage  râpé  à part. 
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SER\  ICE.  Se  dit  des  plats  qui  se  servent  sur  table  * 
ainsi  ou  dit  une  table  servie  à deux  ou  trois  ou  quatre 
sei i vices.  Quand  elle  est  à quatre  services,  alors  au  pre- 
mier sont  les  entrées,  au  secoud  le  rôt,  au  troisième 
cntiemels,  au  quatrième  le  dessert.. 


OLE  ( La  ).  C'est  un  des  poissons  de  mer  les  plus 
i ec  e reliés  pour  la  bonté  de  sa  chair,  qui  est  plus  ferme 
que  celle  de  la  plie  etd’un  goûtplus  agréable.  On  pré- 
ere  les  soles  qui  ont  neuf  à dix  pouces  de  longueur; 
il  s en  trouve  de  plus  grandes  ; mais  comme  leur  chair 
est  dure  au  sortir  de  l’eau,  on  est  obligé  de  les  garder 
pendant  quelques  jours  , jusqu’à  ce  qu’elles  soient 
amollies  , et  après  cet  espace  de  temps  elles  n’ont  pas 
autant  de  délicatesse  que  celles  qui  , étant  moins 
grandes,  se  trouvent  à leur  point,  dès  qu’on  les  a 
pechees,  et  peuvent  être  mangées  fraîches. 

Ce  poisson  est  plus  long  et  plus  étroit  qu’aucun  autre 
poisson  de  la  même  famille  , sa  largeur  n’étant  que  le 
tiers  de  sa  longueur  totale. 

La  sole  se  trouve  dans  la  Méditerranée  et  l’Océan  ; 
elle  se  conserve  assez  longtemps,  sans  perdre  de  sa 
qualité,  de  sorte  qu’on  peut  la  transporter  fort  loin  , 
meme  en  été,  surtout  si  l’on  a eu  la  précaution  de  lui 
oter  les  intestins. 

On  estime  les  soles  que  l'on  prend  depuis  le  Tréport 
jusqu’à  la  grande  vallée  de  Balluette  , dans  la  Norman- 
ie.  Celles  que  l’on  prend  dans  les  endroits  vaseux, 

ont  un  goût  désagréable;  la  sole  est  plus  susceptible’ 
que  beaucoup  d’autres  poissons  de  contracter  le  goût 
le  la  vase , lorsqu’elle  y a séjourné. 

Soles  sur  le  plat.  Après  avoir  vidé,  lavé  et  essuyé 
•os  soles,  faites-leur  entrer  le  tranchant  du  couteau 
iu.r  ,e  Sros  dc  ,a  rai«  du  dos  , du  côté  noir  ; après  quoi , 
aites  fondre  du  beurre  sur  un  plat  , mettez-y  du  per- 
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sil,  des  échalotes  bien  hachées , du  sel,  du  poivre, 
un  peu  de  muscade  râpée  ; placez  vos  soles  sur  le  plat, 
avec  des  fines  herbes  par-dessus , du  sel  , du  gros 
poivre,  un  peu  de  muscade  râpée;  ajoutez  y un  hou 
verre  de  vin  blanc;  masquez-les  avec  de  la  mie  de 
pain;  arrosez-les  de  gouttes  de  beurre.  Un  quart- 
d’heure  avant  de  servir  , mettez  vos  soles  au  four  , ou 
sur  un  fourneau  doux,  avec  le  four  de  campagne  très- 
chaud  pour  les  couvrir.  Si  l’on  ne  se  sert  pas  du  lour, 
il  faut  avoir  soin  de  mettre  de  la  chapelure  en  place^de 
mie  de  pain. 

Soles  au  gratin.  Etendez  un  morceau  de  beurre  sur 
un  plat  d’argent  ; prenez  ensuite  de  fines  herbes,  des 
échalotes  et  des  champignons;  hachez  le  tout  bien 
menu,  passez-le  avec  du  beurre,  du  sel,  du  pôivi  e , 
et  versez-le  dans  le  plat  ; placez-y  vos  soles  , et  couvrez- 
les  légèrement  de  chapelure  de  pain  bien  fine  ; arrosez 
de  quelques  gouttes  de  beurre;  mouillez  avec  du  vin 
blanc:'  faites  cuire  à petit  feu,  sous  un  four  de  cam- 
pagne , afin  que  le  gratin  se  forme  doucement.  > oyez 
s,  l’assaisonnement  est  bon  , et  finissez  avec  un  jus  de 

citron  ; servez  très-chaud. 

On  peut  apprêter  de  même  les  limandes  et  les  car- 
relets. • , . 

Soles  au  vin  rie  Champagne.  On  écaille  , on  *■  e 
on  essuie  ses  soles  : ou  les  met  avec  deux  verres  de  v,n 
de  Champagne  dans  une  casserole,  un  verre  de  con- 
sommé, deux  tranches  de  citron  un  bouquet  de  per- 
sil , ciboules , une  demi-gousse  .l’a,! , deux  clous  d 
«irofle  , fines  herbes , sel , gros  po.vre  , et  on  les  lait 
cuire  I on  prend  ensuite  une  partie  de  leur  cuisson 
qu’on  passe  au  tamis , et  à laquelle  on  mele 
cuillerées  de  bon  coulis  » on  lait  réduire  au  poin 
iauce  ; on  dresse  sur  le  plat  les  soles  qu’on  couvre  de 

la  sauce,  et  on  sert  chaudement. 

' Soles  à l'eau  de  sel.  Mettez  une  po.gnee  de  sel  dan 


de  l’eau  que  vous  placez  sur  le  feu  ; lorsque  votre  eau 

ouillita,  mellez-y  vos  soles  bien  vidées,  lavées  et  es- 
suyées, et  que  vous  retirerez  quand  vpus  jugerez 
qu  elles  seront  cuites;  alors  servez-les  avec  du  persil  à 
l’entour. 

Soles  à la  Sainte-  Menehould.  Vos  soles-  vidées  la  - 
vées  et  essuyées  , coupez  les  en  filets  et  failes-les  cuire 
avec  du  beurre  manié  de  fnrine  , une  chopiue  de  lait  , 
thvrn  , laurier  , basilic  , persil  , ciboules  , ail  , clous  de 
gii  olle  , sel  et  poivre.  Lorsqu’elles  sont  presque  cuites, 
vous  les  tirez  de  la  casserole.  Après  les  avoir  panées  , 
vous  les  laites  griller  et  les  servez  ensuite  avec  une  re- 
culade dans  une  saucière. 

Soles  ( Filets  sautés  de  ).  Chosissez  quatre  belles 
soles,  dont  vous  levez  les  filets  ainsi  que  la  peau  ; après 
des  avoir  parés  et  arrangés  sur  un  sautoir,  vous  les 
; poudrez  avec  un  peu  de  persil  haché  et  lavé,  du  sel  et 
• du  gros  poivre  ; versez  ensuite  sur  vos  filets  du  beurre 
que  vous  avez  fait  tiédir  : au  moment  de  servir,  mettez- 
ies  sur  le  feu;  retournez-les  , lorsqu’ils  sont  roidis; 
quelques  minutes  suffisent  pour  leur  cuisson;  dressez- 
,es  ensuite  sur  un  plat  avec  une  sauce  italienne  et  un 
; us  de  citron. 

Soles  ôu  F,lels  de  soles  à la  Provençale.  A yez  deux 
>elles  soles  ou  des  filets;  après  les  avoir  nettoyés  et 
•endus  par  le  dos,  assaisonnez-les  de  sel,  gros  poivre, 
",l  ’ "Juscadc  et  persil  haché;  mettez  les  sur  un  plat 
' vec  de  la  bonne  huile  d’olive  et  un  demi-verre  de 
m blanc,  et  faitcs-Ies  cuire  au  four ;•  coupez  eu  an- 
eaux  six  gros  oignons  que  vous  faites  frire  dans  de 
hu.le;  lorsqu’ils  ont  acquis  une  belle  couleur , et 
u’ils  sont  cuits,  égoutlez-lcs  , faitcs-cn  un  cordon  au- 
sur  de  vos  soles  , et  servez  avec  un  jus  de  citron. 

Soles  frites.  Choisissez  deux  belles  soles  ; après  les 
voir  vidées  , lavées  et  bien  essuyées,  vous  les  fendez 
ar  le  dos  , vous  les  trempez  dans  du  lait,  vous  les 
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farinez  et  les  faites  frire  ; lorsqu’elles  sont  frites  à point, 
vous  leségouttezel  les  servez  avec  du  persil  frit.  Avant 
de  les  faire  frire,  on  peut , ou  plutôt  on  doit  leur  ôter 
la  peau,  ce  qui  les  rend  plus  délicates,  et  dignes  du 
palais  d’un  gastronome. 

Suies  en  paupiettes  ( Filets  de  ).  Vous  levez  les 
filets  de  quatre  soles  , dont  vous  ôtez  les  peaux  , et  que 
vous  parez  de  manière  qu’ils  soieut  bien  carrés;  après 
les  avoir  assaisonnés  de  sel  et  de  poivre  , vous  les 
étendez  de  leur  long;- vous  mettez  dessus  de  la  farce  à 
quenelles  de  merlans,  et  vous  les  roulez  en  commen- 
çant par  la  queue,  les  enveloppant  ensuite  dans  du 
papier  bien  beurré  , que  vous  aurez  soin  de  ficeler; 
vous  les  mettrez  cuire  dans  un  court-bouillon;  étant 
cuits,  égouttez- les  ; dressez-les  sur  un  plat,  et  veisez 
dessus  une  sauce  italienne. 


SOUPE.  Potage,  sorte  d’aliment,  mets  fait  de 
bouillon  et  de  tranches  de  pain,  et  que  l’on  sert  à l’en- 
trée du  repas.  On  peut  diversifier  les  soupes  au  goût  de 

ses  convives. 

Soupe  à T oignon.  Après  avoir  épluché  vos  oignons  , 
vous  les  coupez  en  deux  , en  supprimant  la  tete  et  la 
queue,  qui  donneraient  de  l’âcreté  à votre  soupe. 
Avant  de  mettre  vos  oignons  coupés  en  lames  dans  la 
casserole  , faites-y  fondre  un  quarteron  de  beurre  , plus 
ou  moins  , suivant  la  grandeur  de  votre  soupe  ; faites 
roussir  l’oignon  jusqu’à  ce  qu’il  soit  bien  blond,  mettez 
de  l’eau  en  proportion  de  votre  soupe  ; assaisonnez  de 
sel , de  poivre  fin  , et  laissez  bouillir  un  quart-d’heure. 
Yersez  le  bouillon  sur  le  pain  , et  servez. 

Soupe  à la  tortue.  On  prend  une  belle  tete  de  veau, 

que  l’on  fait  bouillir  assez  long-temps  pour  pouvoir  a 

désosser.  . . , 

Dans  un  roux  bien  fait  , on  fait  cuire  un  jatre 

veau  . avec  un  bouquet  garni,  oignons  , écorce  de  cition 
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râpée,  poivre  et  sel;  on  en  exprime  ensuite  soigneuse 
ment  tout  le  jus  , ce  qui  procure  un  bon  coulis  que  Ton- 
passe  au  tamis  de  soie. 

On  met  dans  ce  coulis  la  cervelle  de  veau  qui  a été 
gardée  à part , des  huîtres  en  garenne  ; un  peu  d’es- 
sence d’anchois , un  bon  verre  de  vin  de  Madère,  le 
jus  de  deux  citrons  de  Gênes;  on  y place  ensuite  la 
têle  de  veau  coupée  en  émincé  , avec  des  blancs  de 
volaille. 

On  laisse  la  tête  achever  de  cuire  dans  cet  assaison- 
nement, jusqu’à  ce  qu’elle  soit  bien  tendre;  on  y 
ajoute  une  douzaine  de  boulettes  d’œufs , et  des  bou- 
lettes de  viande  et  de  blancs  de  volaille  bien  faites,  des 
truffes  et  des  morilles. 

Les  boulettes  d’œufs  qui  figurent,  dans  ce  ragoût,  les 
œufs  de  tortue  , se  préparent  de  cette  manière  : 

On  prend  des  jaunes  d’œufs  durs  , en  quantité  suffi- 
sante ; on  les  écrase  bien  , en  y ajoutant  un  peu  de 
muscade  , du  jus  de  citron  , du  sel  et  du  poivre  ; on  les 
manie  ensuite  et  on  les  pétrit  soigneusement  avec  la 
quantité  de  beurre  frais  nécessaire  pour  en  faire  une 
pâte  un  peu  solide  , dont  on  forme  des  boulettes  de  la 
grosseur  d’un  œuf  de  pigeon  , et  bien  rondes  ; on  ne 
les  ajoute  au  ragoût  que  peu  de  temps  avant  de  le 
servir. 

STOCFSICH,  STOCVISH  ou  STOCRFISH.  Terme 
générique  qui  désigne  toutes  sortes  de  poissons  dessé- 
chés sans  avoir  été  salés.  Ce  terme  est  dérivé  de  deux 
mots  allemands  stock  et Jiah  , dont  le  premier  signifie 
ha  ton , et  1 autre  poisson  , comme  si  l’on  avait  voulu 
exprimer  par  la  dénomination  de  slochfish  , que  les 
poissons  auxquels  on  l’applique  , ont  acquis,  par  le 
dessèchement  , la  dureté  d’un  bâton.  Quelques-uns 
croyent  cependant  que  l’origine  du  mot  de  stockfish 
vient  de  ce  que  qir.nd  on  apprête  le  poisson  desséché 
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pour  le  manger  , on  commence  par  le  battre  sur  uu 
billot. 

On  Tait  dessécher  le  stoc/cjish  en  l’exposant  à l’air  ou 
à-  la  fumée.  Cette  préparation  s’emploie  pour  les 
morues  , les  raies  , les  soles  , les  plies  , les  turbots,  etc. 
On  prétend  que  le  stockjlsh  , apprêté  avec  soin  , peut 
se  conserver  pendant  dix  ans  sans  altération. 

SUCRE.  Celte  substance  est  le  sel  essentiel  d’une 
canne  o.u  espèce  de  roseau  , qui  croit  naturellement 
dans  l’Amérique;  on  en  distingue  de  deux  espèces,  le 
brut  et  le  rnfjinè.  Les  diverses  préparations  qu’on  fait 
de  ces  deux  espèces  , en  sont  encore  du  sucre  cundit  du 
sucre  d'orge  et  autres.  Le  sucre  candi  n’est  autre  chose 
que  du  sucre  cristallisé  par  l’ébullition.  Celui  qui  est 
blanc  , se  fait  avec  le  sucre  fin  ; le  jaune  avec  la  casso- 
nade ; le  rouge'5  avec  la  moscouade. 

Le  sucre  d’orbe  se  fait  avec  du  sucre  cuit  sur  un  feu 
modéré  , dans  une  décoction  d’orge  mêlée  avec  des 
blancs  d’œuf  fouettés  qu’on  écume  bien.  On  passe  en- 
suite ce  sucre  à la  chausse  , et  on  le  fait  1 ebouillii  , jus- 
qu’à ce  qu’il  forme  de  larges  bulles.  On  le  verse  ensuite 
sur  une  table  de  marbre  , frottée  légèrement  d’iiuile 
d’amandes  douces.  Lorsque  les  bulles  cessent , et  que 
les  extrémités  tendent  à se  rapprocher  du  centre  de  la 
masse,  alors  on  la  mule  en  bâtons,  qu’on  laisse  rcfroidu 
ét  durcir. 

Le  sucre  qu’on  doit  employer  dans  l'office  doit  etre 
le  plus  blanc  et  le  plus  net  ; il  faut  le  choisir  dur  , son- 
nant, léger  et  d’un  goût  agréable.  Quand  il  est  ainsi 
choisi , il  faut  moins  de  travail  pour  le  clarifier,  bi  1 on 
se  sert  de  cassonade  , quelque  nette  qu’elle  soit,  i aut 
la  clarifier. 

On  distingue  environ  quinze  degrés  de  cuisson  an* 
le  sucre  , dont  le  premier  est  la  clarification , qui  se 
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fait  ainsi  : Fouettez  uu  blanc  d’œuf  tlaus  un  demi-setier 
d’eau  , pour  cinq  à six  livres  de  sucre;  deux  blancs 
d’œufs  dans  une  chopine  d’eau,  pour  dix  à douze  livres 
de  sucre,  et  de  même  en  proportion  pour  le  plus  ou  le 
moins,  faites  bouillir  voire  sucre  jusqu’à  ce  qu’il  ait 
monté  à trois  différentes  reprises  , en  calmant  l’ébulli- 
tion par  uu  peu  d’eau  que  vous  y mettrez  à mesure  qu’il 
montera.  Retirez-le  de  dessus  le  feu  ; laissez-le  reposer 
et  1 écumez.  Remeltez-y  un  peu  d’eau  pour  le  faire  re- 
bouillir  ; écumez-le  encore,  et  le  passez  à l’étamine 
mouillée. 

Comme  la  base  de  l’art  de  confire  dépend  des  di f- 
férens  degrés  de  cuisson  du  sucre  , nous  les  allons  dé- 
tailler : nous  commencerons  par  le  sucre  grillé,  parce 
quecelui-là  n’exige  pas  d'être  clarifié. 

Sucre  grillé.  Faites  bouillir  du  sucre  à grand  feu  , en 
le  remuant  avec  un  peu  d’eau  , jusqu’à  ce  qu'il  soit  de 
couleur  de  cannelle  un  peu  pâle  , pour  vous  en  servir 
bien  chaud.  Si , par  hasard,  on  avait  manqué  une 
cuisson  , on  y remettrait  un  peu  d’eau  , et  on  ferait  re- 
bouillir le  sucre  jusqu’à  ce  qu’il  fût  revenu  au  degré 
qu’on  veut. 

Sucre  au  petit  lissé.  Faites-le  clarifier  , et  bouillir 
ensuite  jusqu’à  ce  qu’il  forme  un  jil  entré  les  doigts  , 
qu’il  se  rompe  et  reste  en  goutte  aux  doigts  entre  les- 
quels on  le  presse. 

Sucre  au  grand  lissé.  Ace  degré,  il  fautque  lesucre, 
en  le  pressant  entre  les  doigts,  forme  un  fil  plus  fort 
que  le  précédent. 

Sucre  au  petit  perlé.  A ce  degré,  votre  sucre  doit 
former  enlrc^es  doigts  un  fil  qui  ne  se  rompe  point  , à 
quelque  ouverture  que  soient  le  pouce  et  l’index  entre 
lesquels  on  le  presse. 

Sucre  au  grand  perlé.  On  connaît  que  le  sucre  est 
cuit  au  grand  perlé  , lorsque  le  bouillon  forme  des  es- 
pèces de  perles  rondes  et  élevées. 
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Sucre  à soufflé.  Pourvoir  si  le  sucre  est  cuit  à soufflé, 
trempez  l’écumoire  dans  la  poêle-,  et  la  secouez  ; puis 
soufflez  à travers  : s’il  s’envole  par  feuilles , il  est  au 
degré  recherché  ; s’il  coule  encore , il  n’est  pas  suffi- 
samment cuit. 

Sucre  à la  plume.  On  connaît  que  le  sucre  est  cuit  à 
la  plume  , lorsqu’après  quelques  bouillons  de  plus  que 
pour  la  cuisson  précédente  , en  soufflant  à travers  l’é- 
cumoire , ou  en  secouant  la  spatule  , les  étincelles  ou 
boules  qui  sortent  des  trous  , ou  se  détachent  de  la  spa- 
tule , sont  plus  grosses  et  s’élèvent  en  haut. 

Sucre  à la  grande  plume.  Lorsqu’après  avoir  essayé 
à plusieurs  reprises  le  degré  de  cuisson  , les  bouteilles 
paraîtront  plus  grosses  et  en  plus  grande  quantité  , de 
sorte  qu’elles  semblent  se  lier  les  unes auxautres  , alors 
votre  sucre  sera  cuit  à la  grande  plume. 

< i . # 

Sucre  au  petit  boulé.  Pour  connaître  si  le  sucre  est 
cuit  à ce  degré  , ayez  un  gobelet  plein  d’eau  fraîche  ; 
trempez-y  vos  doigts  pour  prendre  du  sucre.  Remettez- 
les  promptement  dans  l’eau.  Si  , en  se  refroidissant , le 
sucre  se  roule  et  se  manie  comme  la  pâte  , le  sucre  est 
cuit  au  petit  boulé. 

Sucre  au  gros  boulé.  Ce  degré  ne  diffère  du  précé- 
dent que  parce  que  le  sucre  roulé  entre  les  doigts  est 
plus  ferme  que  le  précédent. 

Sucre  au  cassé.  Pour  s’assurer  de  ce  degré  de 
cuisson  y il  faut  que  le  sucre  qu’on  aura  roulé  dans 
ses  doigts , comme  à la  cuisson  précédente  , se  casse 
net. 

Sucre  au  caramel.  On  lui  donne  quelques  bouillons 
de  plus  que  celui  au  cassé  , pour  le  mettre  au  degré  du 
caramel.  On  peut  éclaircir  ce  sucre  , eti  y mettant  du 
jus  de  citron.  Il  faut  observer  de  l’arrêter  au  degré  que 
nous  venons  de  dire  , sans  quoi  il  brûlerait  et  pren- 
drait un  goût  âcre  et  désagréable. 
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SURMULET  ou  BARBEAU  DE  MER.  Le  meilleur 

*"  " V"  cs‘ . c,l,arnu  s>“s  «ire  gras  ; alors  sa  chair 
.«ferme  « friable,  e,  d’autani  pl„s  ssin0  quc  „ 

poisson  n esl  point  visqueux  j il  est  agréable  au  goût 
et  se  conserve  assez  bien.  Le  foie  de  ce  poisson  est  un 
"langer  tres-délicat.  On  le  mange  ou  rôti , ou  à l'étu- 
vée  , ou  au  court-bouillon.  Il  est  fort  sain  de  ces  trois 

maniérés , si  on  ne  le  charge  pas  de  trop  d’assaissonne- 
ment.  Koy.  Mulet. 

SYROP  ou  SIROP  . Composition  ou  liqueur  faite 
a*ec  du  sucre  ou  du  miel  fondu  dans  l’eau,  que  l’on 
il  cuire  jusqu  à une  certaine  consistance  , et  dans 
laquelle  on  mêle  différentes  sortes  de  plantes  ou  d* 
fleuis  , suivant  l’usage  auquel  on  la  destine. 

Le  «yrop  de  capillaire  est  la  règle  de  ceux  qu’on 
peut  faire  de  tous  les  vulnéraires  ; celui  de  groseille, 
met  au  fait  de  la  façon  de  faire  tous  les  fruits  rouges 
comme  la  mure  , la  griotte  , la  grenade,  etc.  Le  syrop 
de  hmon  indique  la  façon  d’employer  les  fruits  1 
ecorce  dans  cette  partie  , comme  la  bigarade,  la  ber- 
ga motte  , le  cédrat  et  l’orange  de  Portugal  ; de  sorte 
que  dans  tous  ces  cas  on  a une  méthode  servant  de 

fr/Y  CCUX  dC  CCtte  e£*ècei  « l’un  de  ces 

fruas  fait  règle  pour  tous  les  autres,  dans  les  matière, 

3PnC6’  V°y-  ABniC0TS  ’ CAP1LL.IKE,  Cornes, 
^Oihams  OoiHiLu,  Guimauve,  Jasmin,  Limon 
Muât»,  Orgeat,  Poires,  Pommes,  Yer/us  , VX0- 

Syrop  de  .acre  pour  le,  liqueur,.  Faites  bouillir 
"leux  livres  de  sucre  avec  chopiue  d’eau.  Ecumez-lcs 
mettant  petit-à.petit , pendant  qu’il  bout,  une 
autre  chopme  d’eau.  Etant  fini  , mettez-,  un  blanc 

““f  en  ”"««  • avec  Ll  coquille.  Le  tout  ayant 

«it  un  bouillon  , passez-le  b la  chausse. 

Srrop  d, fruit,  confit».  Faite*  chauffer  et  frémir  le 
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3vrop  qui  reste  des  fruits  que  vous  aurez  confits,  après 
les  avoir  tirés  au  sec;  puis  mettez-y  uu  peu  de  sucre 
clarifié,  et  faites  faire  un  bouillon  pour  le  finir. 


TABLE  , se  dil  non-seulement  des  planches  assem- 
b Jet  on  soutenues  sue  des  pieds  ou  tréteau*  ; 
des  mets  qu’on  sert,  de  l’ordre  quon  .nct  dao  je  se 

vice  et  du  nombre  des  convives.  On  dit  une  table 

douze  , quinze  ou  vingt  couverts  . pour  un  repas 

douze  quinze  ou  vingt  personnes  -,  comme  on  ait  une 

. n servie  à trois,  quatre  et  cinq  services  ,p 
table  servie  <i  > n servent  successi- 

férencier  la  nature  des  m q 7 vrage  pour 

vement.  rV.  les  tableaux  en  te  e de  cet  ouvr  g p 
l'ordre  et  les  différais  services  d une  table. 

TALMOUSE.  Pâtisserie  qui  « 

blanc,  bien  gras,  avec  un  pe  jques  jaunes  d’oeufs, 

hroyés , une  poignée  e arm  » abaisses 

un  peu  de  lait , le  tout  pétn  on  en  me t s ^ œuf 

de  pâte  fine,  en  relevant  les  bords,  u 

batlu,  et  mettez  au  four. 

TANCHE.  Poisson  d’eau  douce 

carpe,  est  vi9' 

ce  poisson  vit  dans  d’assaisonne- 

saveur  plus  agréable  que  les  aubes. 


tan  627 

Tanches  à la  Provençale.  Limonnez  et  accommodez 
comme  les  soles  à la  Provençale.  Voy.  Sole. 

Tanches  à la  sauce  Robert.  Limonnez,  videz  , inci- 
sez, et  les  faites  griller;  servez  avec  une  sauce  Robert 
Un  peut  les  servir  aussi  avec  une  sauce  aux  câpres. 

Tanches  en  casserole.  Faites-les  dégorger  ; habillez- 
es;  fendez -les  par  le  dos;  désossez  et  farcissez  d’un 
bon  hachis  de  poisson.  Frottez  un  plat  de  beurre 
avec  fines  herbes  , oignons  et  assaisonnement  ordinaire’ 
Rangez- y vos  tanches;  assaisonnez  dessus  comme  des 
sous  ; arrosez  de  beurre  fondu.  P*nez  ; faites  cuire  au 
our  de  belle  couleur.  Servez  à sec,  ou  avec  ragoût  de 
legumes  , ou  coulis  d’écrevisses. 

Tanches  en  fricassée  au  roux.  Faites  roussir  de  la 
tanne;  passez-y  les  tronçons,  avec  champignons  sel 
et  poivre,  bouquet,  oignons  piqués  de  clous.  Mouil 
lez  de  moitié  bouillon  et  moitié  vin  blanc  bouilli  Liez 
avec  un  peu  de  coulis  roux.  Dans  la  saison  des  asperges 
et  des  artichauts,  on  peut  y en  mettre,  après  les  avoir 
tait  blanchir. 

Tanches  en  fricassée  de  poulets.  Otez  les  têtes- 
coupez  par  tronçons  ; passez  au  beurre,  avec  bouquet- 
mouillez  de  bouillon  et  vin  blanc,  sel  et  poivre  : faites 
cuire  a feu  vif,  et  liez  avec  crème  et  jaunes  d’œuf 
Tanches  farcies.  Farcissez  d’un  godiveau  lin  de  pois 
son;  cousez  les  tanches.  Farinez,  et  passez  au  roux  • 
tirez-les  ensuite,  et  mouillez  ce  roux  de  bouillon  dJ 
{poisson  et  vin  blanc  bouilli  ÿ remettez-y  les  tanches- 
assaisonnez  de  sel  et  poivre,  et  ingrédiens  ordinaires’ 
Laissez  mitonner;  dressez  et  servez  dessus  un  ragoût! 
de  laitances.  ° 

Tanches  frites.  Habillez  ; fen  dez-les  par  le  dos  • pou 
drez  d'un  peu  de  sel  et  farine;  metlcz-y  le  jus  de  quel 

;ques  citrons;  faites  frire  au  beurre  de  belle  couleur 
fet  servez  à sec.  ’ 

Tanches  grillées.  Limonnez-les  à l’eau  bouillante; 
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écaillez  ; farcissez  le  corps  de  beurre  manié  de  fines 
herbes  } faites  griller  , et  servez  avec  quelque  sauce  qui 
ait  de  la  pointe. 

TAPIOKA.  Fécule  du  manioc , retirée  de  la  racine 
de  ce  végétal , comme  on  retire  en  France  celle  de  la 
pomme  de  terre.  Celte  fécule , qui  porte  à la  Guyanne 
le  nom  de  ci  cip  a , diffère  de  la  cassave  des  Américains 
en  ce  qu’elle  est  d’une  grande  blancheur , et  qu’elle 
«’a  pas  été  préparée  au  four  comme  la  farine  ordinaire 

du  manioc. 

On  prépare  avec  le  tapioka  d excellens  potages, 
soit  au  lait,  soit  au  bouillon.  Sa  saveur  est  douce, 
mucilagineuse  , et  plus  agréable  que  le  gruau  , le  salep, 
le  sagou  , ou  1a  fécule  de  pomme  de  terre.  Une  cuille- 
rée de  tapioka  suffit  pour  faire  une  assiettée  de  bon 
potage.  On  trouve  cette  excellente  farine  chez  les 
marchands  de  comestibles  étrangers,  et  chez  les  pre- 
miers pharmaciens  de  Paris. 


TAUTE.  Pièce  de  four  de  dessert. 

Tarie  à la  crème.  Faites  une  pâte  demi-fine  , forraet- 
en  une  abaisse  ; faites  bouillir  une  pinte  de  lait  avec 
du  sucre,  deux  blancs  d’œuf  bien  fouettés,  un  peu  de 
farine,  un  peu  d’eau  de  fleurs  d'orange;  étendez  cette 
bouillie  sur  votre  abaisse  ; faites  un  rebord  ; mettez  au 
four  , et  servez  avec  du  sucre  râpé. 

Tarie  au/romage.  Foncez  une  tarte  de  meme  pâte 
que  ci-dessus.  Faites  une  farce  avec  un  fromage  mon 
«ras,  sel  , œufs  et  beurre  ; garnissez  en  votre  abaisse  ; 
un  peu  de  crème  la  rendra  encore  plus  délicate.  Met- 
tez au  four  ; servez  avec  force  sucre..  Au  heu  de  crêmo 
on  v Peilt  raeltre  du  fromage  de  Brie  affiné. 

Tarte  aux  herbes.  Faites  cuire  poirée , pourpier, 
arroche,  épinards  hachés  menu.  Pétrisses  avec  beurre 
et  fromage  mou  gras,  et  sel.  Finisses»  I ordinaire. 
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TARTELETTES.  Faites  des  abaisses  de  même  pâle 
que  ci-dessus.  Battez  des  jaunes  d’œufs,  avec  delà 
farine  et  du  beurre  frais.  Faites  cuire  cette  espèce  de 
crème  ; emplissez-en  vos  abaisses,  faites  cuire,  et  sucrez 
pour  servir. 

TERRINE.  Entrée  fort  à la  mode  aujourd’hui,  qui 
lire  son  nom  de  l’usage  où  l’on  était  autrefois  de  ser- 
vir la  viande  dans  la  terrine  même  où  elle  avait  cuit, 
sans  autre  ragoût  ou  sauce  que  ce  qu’elle  avait  produit. 
Aujourd’hui  la  terrine  est  de  différentes  viandes  cuites  à 
la  braise,  qu’on  sert  dans  un  vase  qu’on  appelle  terrine, 
soit  d’argent,  ou  de  faïence,  avec  telle  sauce,  coulis, 
purée  , ragoût  qu’on  trouve  bon  d’y  mettre. 

Terrine  à la  bourgeoise,  aux  marrons.  Faites. cuire  à 
la  braise  un  poulet  gras,  une  perdrix,  un  rable  de 
lièvre,  une  noix  de  veau  et  une  de  mouton,  le  tout 
piqué  de  lard  moyen  , bien  assaisonné  dessus  et  des- 
sous. Pelez  des  marrons,  et  les  mettez  dans  une  tour- 
tière couverte;  faites  les  cuire,  feu  dessous;  nettoyez  - 
les  ensuite  de  la  petite  peau,  et  les  mettez  avec  les 
viandes.  Assaisonnez  la  terrine  dessus  comme  dessous; 
fermez  bien  et  faites  cuire  en  son  jus;  dégraissez  ensuite, 
et  mettez-y  un  peu  de  coulis  ; dressez  avec  les  marrons. 
On  a vu  aux  articles  particuliers  diverses  manières  de 
f aire  des  terrines  ; on  y renvoie. 

Terrine  à l’Anglaise.  Faites  cuire  telle  viande  que 
vous  jugerez  à-propos  dans  une  bonne  braise.  Dressez-la 
ensuite  dans  une  terrine,  avec  une  bonne  essence  par- 
dessous  , des  rôties  de  pain  passées  au  beurre,  sur  le 
tout  du  parmesan  râpé.  Faites  prendre  couleur  au  foui' 
ou  avec  une  pelle  rouge. 

THÉ.  C’est  la  feuille  d’un  arbuste  très  commun  à la 
Chine  et  au  Japon;  cet  arbuste  excède  rarement  la 
hauteur  de  quatre  oucinq  pieds  ;il  est  branchu, couvert 
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de  feuilles  de  couleur  ver.te  foncée,  dentelées  , dispo- 
sées sans  ordre  , uu  peu  ovales  , et  terminées  en  pointe. 
On  recueille  ces  feuilles  dans  les  mois  de  mars  et  d’a- 
vril ; on  les  fait  sécher  à un  feu  doux,  et  on  nous  les 
envoie  en  caisse. 

C’est  des  feuilles  les  plus  jeunes  , les  plus  tendres  et 
les  plus  petites,  que  se  compose  la  première  espèce  de 
thé,  connu  sous  le  nom  de  Thé  impérial , et  qu’on  re- 
cueille avec  des  précautions  extrêmes  , pour  l'usage 
particulier  de  l’empereur  et  de  la  famille  impériale  ; 
il  n’en  vient  point  de  cette  espèce  en  Europe. 

Ap  rès  le  thé  impérial,  vient  le  thé  mandarin  , ou 
hourguemeslre  , assez  rare  en  Europe. 

Le  thé  hyswen , le  thé  vert,  le  thé  bon  ( qui  est  le 
plus  inférieur  en  qualité  ) , sont  les  trois  espèces  qu’on 
trouve  le  plus  communément  dans  les  boutiques. 

Le  thé  hyswen  est  roussâtre  et  bleuâtre  , d’une  odeur 
agréable;  sa  feuille-bien  roulée,  s’étend  dans  l’infu- 
sion et  devient  alors  assez  large.  Ce  thé  a beaucoup  de 
force  , et  il  en  faut  peu  pour  parfumer  une  assez  grande 
quantité  d’eau. 

Le  thé  vert  a moins  de  force  et  de  parfum  que  le  thé 
hyswen,  aussi  est-il  moins  cher.  Son  nom  désigne  sa 
couleur;  ses  feuilles  longuettes  sont  fortement  roulées. 
Quand  elles  sont  nouvellement  préparées  , leur  infu- 
sion est  claire  , verte  et  d’une  saveur  assez  agréable. 

Le  thé  bon  est  d’un  roux  noirâtre,  sa  feuille  est  pe- 
tite , arrondie , et  très-roulée.  Celle  espèce  de  thé 
donne  à l’eau  une  couleur  jaunâtre;  elle  est  très-infé- 
rieure aux  deux  précédentes,  et  ne  se  prend  guère 
qu’avec  beaucoup  de  lait. 

Quand  on  veut  prendre  le  thé  dans  toute  sa  bonté , 
on  ne  doit  jamais  le  faire  bouillir.  On  verse  sur  une 
bonne  pincée  de  ses  feuilles , environ  une  demi-tasse 
d’eau  bouillante  ; quelques  minutes  après,  meme  quan- 
tité : après  le  même  intervalle,  on  remplit  la  théière 
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d’eau  toujours  bouillante.  Par  cette  méthode  , on  déve- 
loppe graduellement  tout  l'arôme  du  thé  , et  le  plus  mé- 
diocre paraît  hou,  au  lieu  que  le  meilleur  semble  mé- 
diocre en  suivant  une  autre  méthode.  On  l’édulcore 
avec  plus  ou  moins  de  sucre  selon  le  goût;  mais  les 
vrais  amateurs  en  mettent  peu. 

Le  thé  fournit  comme  aliment  une  boisson  extrême- 
ment agréable,  surtout  lorsque  quelques  gouttes  de 
crème  froide  mises  dans  chaque  tasse,  développent  son 
parfum  et  lui  communiquent  lin  velouté  délicieux.  Mais, 
soit  qu’on  y mette  de  la  crème  , ou  seulement  du  lait , 
il  est  important  de  ne  jamais  les  faire  chauffer. 

On  fait  avec  de  l’infusion  de  cette  plante  , des  œufs 
et  du  lait  , une  crème  au  thé,  infiniment  agréable  lors- 
qu’elle est  bien  prise  et  composée  avec  soin.  C’est  à 
peu  près  là  tout  son  usage  dans  la  cuisine. 

THON.  Grand  poisson  de  mer , massif  et  ventru  , 
qui  a la  peau  déliée  et  chargée  de  grandes  écailles. 
Il  y en  a de  plusieurs  grandeurs  et  grosseurs.  Les  plus 
forts  pèsent  ordinairement  cent  trente  livres. 

Ce  poisson  est  très-abondant  , soit  dans  l’Océan , 
soit  dans  la  Méditerranée  ; mais  la  principale  pêche 
s’eu  fait  sur  les  côtes  de  Provence,  dans  le  printemps 
et  l’automne,  saisons  où  ces  poissons  passent  le  détroit 
de  Gibraltar  , et  viennent  en  grande  troupe  du  côté  de 
Marseille  , de  Toulon  et  de  Nice. 

Le  thon  meurt  presqu’en  sortant  de  l'eau  ; c’est 
pourquoi  les  pêcheurs  ont  soin  de  le  vider  sur-le- 
champ,  pour  l’empêcher  de  se  corrompre.  Ce  poisson, 
surnommé  le  veau  des  chartreux  , en  a le  goût  et  la 
blancheur.  Sa  chair  se  mange  fraîche,  et  on  la  moriuo 
aussi.  Il  n’arrive  presque  jamais  frais  à Paris  et  dans 
une  grande  partie  de  la  France;  mais  on  l’expédie  en 
pâtés,  ou  mariné  à l’huile  vierge.  Presque  tout  le  thon 
mariné  qui  se  mange  en  France,  vient  de  Provence. 
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Il  y a deux  sortes  de  thons  marinés;  toute  la  différence 
consiste  en  ce  que  les  uns  sont  désossés  et  que  les  autres 
ne  le  sont  pas.  Les  meilleurs  endroits  du  thon  sont  la 
tête  et  le  ventre  ; la  queue  est  moins  çstimée.  On  le 
sert  dans  l’huile  pour  hors-d’œuvre. 

Thon  ( Manière  de  mariner  le).  Pour  mariner  le 
thon,  on  le  vide  dès  qu’il  est  sorti  de  l’eau,  on  le  dé- 
pèce par  tronçons,  on  les  rôtit  sur  de  grands  grils, 
on  les  frit  dans  l’huile  d’olive  , on  les  assaisonne  de  sel , 
poivre;  enfin  on  les  encaque  dans  de  petits  barils  avec 
de  nouvelle  huile  et  un  peu  de  vinaigre. 

Thon  à la  broche.  Piquez-en  un  gros  morceau  de 
lardons  tf.’anguilleG  et  d’anchois,  et  faites-le  rôtir. 
Arrosez-le  en  cuisant,  avec  une  marinade  maigre, 
oignons  en  tranches  et  citron,  ciboules,  poivre,  sel, 
laurier  et  une  livre  de  beurre  , que  vous  mettrez  dans 
la  lèche-l’rite.  Dégraisse*  ensuite  cette  marinade  ■ 
üez-is  d’un  coulis  roux , en  y ajoutant  quelques  câpres 
et  versez-la  sur  le  thon. 

Thon  en  caisse.  Faites  une  caisse  de  papier;  mettez- 
y des  tranches  de  thon  avec  du  beurre  frais,  des  herbes 
fines,  sel  et  poivre  ; panez  et  mettez  cette  caisse  dans 
une  tourtière  ; faites  cuire  de  belle  couleur  entre 
deux  feux  vifs,  sans  l’y  laisser  trop  long  temps,  et 
servez. 

Thon  en  salade.  Coupez  un  morceau  de  thon  par 
tranches,  puis  en  filets  , et  servez  avec  une  remolade. 

Thon  frit.  Coupez  par  tranches  du  thon  , de  l’é- 
paisseur de  trois  doigts.  Faites-le  mariner  avec  sel  et 
poivre  , verjus  , oignons  piqués  de  clous  de  girofle  , 
jus  de  citron.  Faites  frire  et  servez  avec  une  bonne 
remolade. 

Thon  en  pot  ( Pâté  de).  Hachez  la  chair  d*un  mor- 
ceau de  thon  ; metlez-la  dans  un  pot  avec  du  beurre 
roux,  du  vin  blanc,  citron  vert , sel,  poivre  et  cham- 
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pignons.  Faites  cuire  et  servez  avec  des  croûtons  de 
pain  frit. 

TIMBALE.  Nom  qu’on  donne  à toute  espèce  de  ra- 
goût enveloppé  d’une  pâte  et  cuit  au  four.  On  en  fait 
de  plusieurs  laçons;  des  timbales  de  pieds  de  mouton  , 
de  ragoût  de  viandes  mêlées  de  mauviettes  , d’anchois  , 
à la  moelle , etc.  En  général  on  peut  faire  et  imaginer 
des  timbales  d’autant  de  façons  qu’il  y a de  sortes  de 
ragoûts  qui  peuvent  se  mettre  en  pâté. 

THYM  ou  THIM.  Plante  odoriférante  dont  il  y a 
plusieurs  espèces.  Ou  s’en  tient  pour  nos  jardins  au 
thym  commun.  Il  entre  dans  les  alimens,  avec  les 
herbes  fines,  pour  relever  la  fadeur  des  viandes  et  du 
poisson  j on  s’en  sert  surtout  pour  les  courts-bouillons 
et  les  ragoûts. 

TOMATE.  C’est  le  nom  que  porte  la  pomme  d’a- 
mour à la  côte  de  Guinée  , où  elle  croît  abondam- 
ment. Les  Espagnols  cultivent  fort  communément  ce 
fruit  dans  leurs  jardins,  et  c’est  de  chez  eux  que  la 
culture  de  celte  plante  est  passée  depuis  vingt  ans  en 
Languedoc  et  en  Proveuce.  Elle  s’est  acclimatée  de- 
puis dans  les  autres  déparlemens  de  la  France. 

Le  fruit  de  tomate  étant  mûr,  est  d’un  beau  rouge  , 
et  il  contient  une  pulpe  fine , légère  et  très-succulente, 
d’un  goût  aigrelet  relevé,  fort  agréable,  lorsque  ce 
fuit  est  cuit  dans  le  bouillon  ou  dans  divers  ragoûts. 
On  en  fait  d’excellentes  sauces  qui  s’allient  à toute  es- 
pèce de  viandes,  même  rôties;  mais  qui  surtout  con- 
viennent admirablement  au  bouilli.  On  s’en  sert 
comme  coulis  dans  les  potages  au  riz  en  gras  , et  elles 
leur  communiquent  une  saveur  aigrelette  extrêmement 
fine  et  apéritive. 

roruates  à la  Grirtiod.  Après  avoir  ôté  les  pcpuia 
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de  vos  tomates,  bourrez-les  d’une  farce  savante,  ou 
même  tout  uniment  d’une  simple  cliair  à saucisses  dans 
laquelle  on  a mêlé  une  gousse  d’ail  , persil,  ciboules, 
estragon  hachés  ; mettez  le  tout  cuire  sur  le  gril  , ou 
ce  qui  vaut  mieux  encore  , dans  une  tourtière  , sous  un 
four  de  campagne,  avec  beaucoup  de  chapelure.  L’ex- 
pression d’un  jus  de  citron  (au  moment  de  servir  dans 
la  tourtière  même),  couronne  cet  entremets  qui  passe 
pour  excellent- 

TORTUE.  Animal  amphibie  dont  il  y a deux  es- 
pèces, celle  de  mer  et  celle  de  terre. 

La  chair  de  la  tortue  franche  est  bonne  à manger. 
Elle  s’apprête  et  s’accommode  de  plusieurs  façons.  On 
la  mange  bouillie , avec  du  sel  et  autres  assaisonne- 
mens.  On  en  fait  des  ragoûts  , des  tourtes  , des  potages, 
des  fricassées , etc. 

TOURTE.  Espèce  de  pâtisserie  , qui  sert  pour  en- 
trée, entremets  ou  dessert.  Foy.  aux  articles  parti- 
culiers , la  façon  de  faire  une  infinité  de  ces  tourtes. 

TOURTER.ELLE.  Espèce  de  pigeon  plus  petit, 
plus  délicat  que  ce  dernier,  d’un  blond  cendré.  Cet 
oiseau  , quand  il  est  jeune  , tendre  et  gras,  est  un  man- 
ger excellent.  Il  s’apprête  et  s’accommode  comme  le 
pigeon.  Voy.  Pigeoh. 

TRIPES.  Partie  des  entrailles  des  animaux.  Celles 
de  cochon  et  de  mouton  servent  à faire  des  boudins  et 
des  saucisses,  après  les  avoir  bien  lavées.  Les  tripes  de 
bœuf  et  de  vache  se  mangent  fricassées,  étant  d une 
substance  membraneuse  ; elles  sont,  comme  les  autres 
membranes , dures  , visqueuses  , glutineuses  , diffi- 
ciles à digérer,  et  capables  de  produire  des  obstiuc- 
tions; 
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TRUFFE.  Ce  tubercule,  qu’on  ne  peut  mettre  dans 
la  classe  des  légumes  ni  des  fruits,  est  charnu  , couvert 
d’une  croule  noirâtre  chagrinée.  Cette  espèce  de  cham- 
pignon , de  forme  irrégulière , naît  , se  développe  et 
meurt  dans  le  sein  de  la  terre,  à la  profondeur  de  sept 
à huit  pouces. 

La  truffe  se  trouve  dans  nos  provinces  méridio- 
nales , telles  que  le  Périgord,  le  Quercy , la  Gas- 
cogne , une  partie  du  Languedoc  et  du  Dauphiné. 

On  en  trouve  beaucoup  en  Italie;  mais  elles  y sont 
communément  blanches;  celles  de  Turin  sont  remar- 
quables par  une  forte  odeur  d’ail  , qui  n’est  agréable 
qu’à  des  Piémontais. 

La  Bourgogne  , la  Champagne,  l’Allemagne,  etc.  , 
produisent  aussi  des  truffes,  mais  en  petite  quantité; 
eelles  ont  peu  de  saveur  et  de  vertus. 

On  connaît  trois  variétés  principales  de  truffes  : la 
blanche  , la  rouge  et  la  noire.  La  première  est  la  moins 
«estimée  ; la  seconde  est  la  plus  rare;  la  troisième  est 
incontestablement  la  meilleure  : c’est  même  la  seule 
admise  sur  nos  tables. 

Il  faut  manger  les  truffes  fraîches  et  dans  leur  sai- 
son : toutes  celles  conservées,  soit  dans  le  sable,  soit 
dans  l'huile,  le  vinaigre,  l’eau-de-vie,  etc.,  perdent 
absolument  leur  arôme  et  leur  saveur,  dont  ces  divers 
menstrues  s’emparent  ; elles  deviennent  donc  absolu- 
ment inodores  ; il  eu  est  de  même  des  truffes  séchées. 

L’arôme  des  truffes  et  la  légère  substance  astringente 
que  leür  pulpe  renferme,  concourent  singulièrement  à 
la  conservation  des  viandes  : on  peut  maintenir  fraîche, 
;pendant  plus  d’un  mois  et  demi  , une  dinde  , ou  toute 
luire  volaille  bourrée  de  truffes  , qui  autrement  se 
corromprait  en  moiri3  d’une  semaine. 

S Les  truffes  jouent  le  premier  rôle  dans  les  émincés  et 
dans  les  saules,  au  premier  service;  dans  les  cardes  et 
dans  les  œufs  brouillés,  au  second;  une  dinde  aux  truffe* 
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est  un  rôti  du  plus  grand  luxe  ; et  un  pâle  , soit  de  gi- 
bier, soit  de  foies  gras  aux  truffes,  le  vrai  paradis  d’un 
gourmand  dans  ce  bas  monde. 

Truffes  ( Manière  d’approprier  les).  Ayez  telle 
quantilé  de  truffes  que  vous  jugez  convenable;  mettez- 
les  dans  de  l’eau  faiblement  tiède  ; brossez-les  pour  en 
ôter  la  terre  et  le  gravier;  retirez-les  à mesure,  et 
jetez-Iesdans  de  l’eau  fraîche  ; vous  les  brossez  de  nou- 
veau , de  manière  qu’il  n’y  reste  rien.  Après  les  avoir 
bien  lavées  une  troisième  fois,  vous  les  égoultez;  ainsi 
préparées,  on  les  apprête  et  on  les  accommode  à sa 
guise  et  à sou  goût. 

Truffes  à la  serviette.  Après  avoir  approprié  vos 
truffes  comme  il  est  indiqué  dans  l’article  précédent  , 
vous  mettrez  des  bardes  dans  une  casserole  et  vos  truffes 
par-dessus,  avec  deux  feuilles  de  laurier  , un  peu  de 
ihym  , deux  CU  trois  clous  de  girofle,  du  sel,  du  poi- 
vre , et  vous  les  couvrez  de  lard  : versez  alors  dans  la 
casserole  une  ou  deux  bouteilles  de  vin  blanc  , avec  un 
morceau  de  beurre.  Une  demi-heure  suffit  pour  faire 
mire  vos  truffes;  retirez-les  du  feu  , et  laissez -les  dans 
le  vase  où  elles  ont  cuit  : au  moment  de  servir,  met- 
tez-les  sous  une  serviette,  et  faites -les  placer  sur  la 
table. 

Truffes  au  vin  de  Champagne.  Ayez  dix  ou  douze 
belles  truffes  bien  appropriées  ; fondez  une  casserole 
de  bardes  de  lard,  et  mettez-y  vos  truffes  , en  les  as- 
saisonnant de  sel  , d'une  feuille  de  laurier,  d’un  bou- 
quet aussi  assaisonné  d’un  peu  de  lard  râpé;  ajoutez-y 
du  bouillon  , deux  tranches  de  jambon  et  une  demi 
bouteille  de  vin  de  Champagne;  faites-les  partir;  cou- 
vrez-les  d’un  rond  de  papier  et  de  leur  couvercle; 
mettez -les  alors  sur  la  paillasse,  avec  du  feu  dessus  et 
dessous.  Une  heure  suffit  pour  la  cuisson  : après  quoi . 
égoutlez-Ies  sur  un  linge  blanc,  et  scrvez-les  sur  une 
serviette  arrangée  à cet  effet. 
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Truffes  à la  Périgord.  On  coupe  dés  truffes  en  petits 
dés  ; on  les  passe  dans  du  beurre;  on  y met  deux  cuil- 
lerées d’espagnole  réduite,  avec  un  peu  de  vin  blanc  , 
ou  mieux  du  vin  de  Champagne , et  on  les  finit  avec  un 
morceu  d’excellen  t beurre. 

Truffes  ( Sauté  de).  On  prend  une  certaine  quanlit  é 
de  truffes  bien  appropriées;  on  les  pèle,  on  les  arrondit , 
et  on  les  coupe  en  tranches  épaisses  de  deux  lignes. 
Après  quoi  op  fait  fondre  du  beurre  dans  un  sautoir, 
et  on  met  les  truffes  dessus  avec  un  peu  de  sel  et  de 
gros  poivre.  Le  sautoir  placé  sur  un  feu  un  peu  vif» 
vous  retournez  vos  truffes  aussitôt  que  le  beurre  a jeté 
quelques  bouillons.  Trois  minutes  suffisent  pour  les 
cuire  ; la  cuisson  achevée  , égouttez  vos  truffes , et 
mettez  les  dans  une  sauce  espagnole  travaillée;  dressez- 
les  sur  le  plat  pour  entremets. 

Truffes  au  court-bouillon.  Yos  truffes  bien  appro- 
priées , mettez-les  dans  une  marmite  avec  sel  , poivre , 
oignons  piqués  de  clous  de  girofle,  laurier,  ciboules 
et  vin  blanc,  faites-les  cuire;  la  cuisson  achevée,  vous 
les  essuyez  et  les  dressez  sur  une  serviette. 

TRUITE.  Poisson  d’eau  douce  , qui  aime  les  ennr 
vives  , et  surtout  les  courons  les  plus  rapides.  Ce  pois- 
son est  d’une  agilité  surprenante;  il  remonte  non-seu- 
lement les  rivières  les  plus  rapides  , mais  il  s’élance  et 
remonte  les  chutes  d’eau  les  plus  hautes  et  les  plus 
difficiles.  L«  mouvement  extraordinaire  qu’il  se  donne 
ne  contribue  pas  peu  à rendre  ce  poisson  délicat  , 
d'une  saveur  agiéable  et  d’un  usage  très  sain. 

Truite  à li  bourgeoise.  Faites- leur  prendre  sel  une 
heure.  Faites  cuire  avec  une  bouteille  de  vin  blanc  , 
trois  oignons,  bouquet,  clous  , deux  gousses  d’ail, 
laurier,  thym,  basilic  et  beurre  mnnié  ,de  farine. 
Faites  bouillir  à feu  vif  ; ôtez  les  oignons  et  le  bou- 
quot ; servez  avec  leur  sauce;  un  qunrt-d’heure  suffit 
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pour  les  cuire  ; jetez  dessus,  en  servant,  un  peu  de 
persil  blanchi. 

Truites  à la  hussarde.  Otez  la  peau  , et  mettez  dans 
le  corps  du  beurre  manié  de  fines  herbes  ; assaisonnez 
de  bon  goût.  Faites  mariner  et  griller  ensuite.  Servez- 
les  avec  une  remolade. 

Truites  à la  lézard.  Prenez  les  plus  belles  qu'il  se 
pourra  ; écaillez  , videz  et  mettez-Ieur  daaas  le  corps 
du  beurre  manié  de  fines  herbes , avec  sel  et  poivre. 
Mcttezles  dans  une  poissonnière  avec  deux  ou  trois 
bouteilles  de  vin  blanc  , pour  que  le  vin  les  passe 
d’un  bon  doigt  : ajoutez  sel  et  poivre  , oignons  , clous, 
muscade,  bouquet  et  une  croûte  de  pain.  Faites 
cuire  à feu  clair,  de  sorte  que  le  vin  s’enflamme.  Lors- 
que la  flamme  commence  à diminuer  , jetez-y  du 
beurre. 

Truites  au  court  bouillon.  Faites-les  cuire  comme 
les  saumons,  f^oy.  Saumon. 

Truites  aux  anchois.  Ecaillez  , videz  et  les  incisez 
sur  le  côté.  Faites  mariner  avec  sel  et  gros  poivre  , ail 
et  persil , ciboules  et  champignons  hachés  , thym  , 
laurier  et  basilic  en  poudre,  huile  fine;  mettezdes 
dans  une  tourtière  , avec  une  marinade  ; panez  et 
faites  cuire  au  four;  servez  enfin  avec  une  sauce  aux 
anchois. 

Truites  frites.  Incisez  , salez  et  farinez-les  ; faites- 
les  frire  au  beurre  raffiué.  Egouttez  et  servez  à sec. 

Truites  grillées  à la  sauce  blanche.  Faites  griller  , 
comme  on  a dit  plus  haut , et  servez  avec  une  sauce 
blanche. 

Truites  grillées  aux  écrevisses.  Faites  griller  comme 
dessus,  et  jetez  sur  elles  un  ragoût  de  queues  d’écre- 
visses. On  les  sert  de  môme  avec  toute  sorte  de  ragoûts 
inaigres;  on  les  sert  aussi  avec  le  coulis  d’écrevisses. 

Truites  ( Pdtê  de).  Piquez-les  de  lardons  d’anguilles 
et  anchois.  Dressez  le  pâté  ; foncez  le  de  beurre  frais; 
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faites  un  godiveau  de  chair  de  truites,  champignons, 
truffes  , persil  , ciboules  , beurre  frais  , avec  fines 
herbes  , épices  , sel  et  poivre  ; couvrez  de  beurre  frais. 
Finissez  à l’ordinaire  ; faites  cuire;  dégraissez.  Mettez- 
y un  ragoût  d’écrevisses  , et  servez  chaud. 

TURBOT  , Rhombus.  Ce  poisson  est  ainsi  nommé 
en  latin  , parce  qu’il  est  large,  plat  et  de  figure  rhom- 
boïde ou  en  losange. 

Il  y a plusieurs  espèces  de  turbot,  differentes,  non- 
seulement  par  leur  grandeur,  mais  encore  parce  que 
quelques-unes  d’entre  elles  portent  des  aiguillons  à la 
tête  et  vers  la  queue  , et  les  autres  n'en  portent  point. 
Ce  poisson  habite  dans  la  mer  , quelquefois  le  long 
des  rivages,  et  plus  souvent  à l’embouchure  des  ri- 
vières. On  l’appelle  faisan  d'eau  , à cause  que  sa  chair 
approche  en  bonté  de  celle  du  faisan. 

Le  meilleur  turbot  est  celui  qui  est  blanc  et  épais.  Il 
faut  le  choisir  le  plus  frais  possible  et  sans  taches* 

Turbot  ( Préparation  du).  Le  turbot  se  sert  ordi- 
nairement au  court-bouillon  ; c’est  la  manière  la  plus 
noble  de  le  manger  dans  son  entier.  Un  cordon  de  per- 
sil à l’entour  , une  sauce  au  beurre  servie  à part  , 
voilà  ses  seuls  accompagnemens  ; cependaut  ceux  qui 
veulent  varier  les  services  , l’apprêtent  à la  hollandaise, 
au  gratin,  en  croquettes,  à la  Sainte-Menehould , au 
coulis  d’écrevisses  , etc.  On  peut  se  permettre  le  len- 
demain de  sa  première  apparition  , de  le  déguiser,  en 
i le  mettant  en  béchamel. 

Turbot  au  court-bouillon.  Après  avoir  bien  lavé 
votre  turbot,  ôtez  lui , san%  l’endommager  , les  ouïes 
et  les  boyaux  que  sa  poche  contient  ; faites-lui  une  in- 
cision du  côté  noir  sur  la  raie  qui  est  près  de  la  tête  ; 
découvrez-la  pour  en  ôter  un  morceau  de  trois  joints  , 
à l’effet  de  donner  de  la  souplesse  à votre  poisson  , afin 
qu'en  cuisant  il  ne  soit  pas  trop  susceptible  de  so 
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fendre.  Assujettissez  le  gros  de  la  tête  avec  l’os  qui 
tient  à la  poche  , avec  une  aiguille  à brider  et  de  la 
ficelle.  Versez  ensuite  dans  un  chaudron  plein  d’eau 
une  livre  de  sel , dix-huit  à vingt  feuilles  de  laurier 
une  poignée  de  thym  , une  grosse  poiguée  de  persil  en 
branches  , une  vingtaine  de  ciboules,  dix  oignons 
coupés  en  tranches.  Faites  bouillir  votre  court-bouil- 
lon pendant  un  quart- d’heure  passez-le  au  tamis  , et 
laissez-le  reposer;  lorsqu’il  est  bien  clair  , mettez 
votre  turbot  dans  une  turbolièi  e ; îrottez-le  bien  de  jus 
de  citron  , du  côté  blanc,  à défaut  de  citron  , employez" 
deux  pintes  de  lait  , et  versez  le  court-bouillon  dessus. 
Placez-lesur  le  feu;  !ais;ez-le  mijoter  sans  qu’il  bouille, 
pendant  une  heure  , ou  plus , s’il  est  très-gros.  Un  petit 
quart  - d’heure  avant  de  je  servir , retirez-le  avec  sa 
feuille  , et  laissez-le  égoutter;  arrangez  une  serviette 
sur  un  plat , et  glissez  votre  turbot  dessus  ; au  cas  qu’il 
y ait  quelques  crevasses  , vous  les  remplirez  avec  du 
cerfeuil  en  feuilles  ; placez-en  aussi  à l’entour  , et  dé- 
bridez-le  ensuite. 

Turbot  à l’eau  de  sel.  Après  avoir  préparé  votre 
turbot  , comme  il  est  indiqué  à l’article  précédent  , 
mettez  au  fond  d’un  chaudron  environ  une  livre  de 
sel  g emplissez-le  d’eau  , à laquelle  vous  laisserez  jeter 
deux  ou  trois  bouillons  ; ôtez-la  ensuite  de  dessus  le 
feu } laissez-la  reposer  , et  lorsqu’elle  sera  tiède,  versez- 
la  dessus  sur  le  turbot,  ayant  l’extrême  précaution  de 
ne  pas  mettre  le  fond.  Placez  ensuite  votre  turbolière 
sur  un  fourneau  , et  laissez  mijoter  pendant  une  heure 
«ans  laisser  bouillir  ; après  quoi  servez  le  turbot  chnud, 
si  on  veut  le  manger  à la  sauce  au  beurre , et  froid  , si 
l’on  préfère  le  manger  à l’huile. 

Servez  en  même  temps  une  truelle  en  vermeil  ou 
en  argent , car  le  fer  ne  doit  jamais  approcher  du 
turbot. 

Turbot  à la  béchamel.  Faites  cuire  votre  poisson  » 


l’eau  de  sel  ; étant  cuit , égoultez-le;  après  avoir  levé 
les  chairs  e*  leur  avoir  donné  une  forme  agréable 
dressez-Ies  sur  un  plat , et  saucez-les  avec  une  bécha- 
mel. Ce  mets  se  lait  assez  ordinairement  avec  du  turbot 
de  desserte.  Voy.  Sauces. 

Turbot  à la  Sainte-  Menehoyld.  Après  avoir  préparé 
votie  poisson  comine  il  est  indiqué  au  commencement 
de  .cet  article  , failes-le  cuire  à moitié  dans  du  vin 
blanc  et  du  lait  , avec  fines  herbes,,  sel  , beurre  et  co- 
riandre ; dressez  ensuite  votre  turbot,  panez-le,  faites 

prendre  couleur  au  four  , et  servez  avec  une  sauce  aux 
anchois. 

Turbot  au  gratin.  On  n’emploie  ordinairement  que 
la  desserte  d’un  turbot , pour  le  servir  au  gratin  ; à 
f«et  effet , on  l’épluche  , on  en  ôte  la  peau  et  les  arrêtes; 
;on  fait  une  béchamel  maigre,  dans  laquelle  on  met  le 
Kurbot  ; il  faut  que  votre  sauce  ne  soit  pas  trop  longur. 
on  le  fait  chauffer  sans  le  laisser  bouillir;  on  le  dresse 
'sur  un  plat , en  l’étendant  également  avec  la  lame  d’uri 
-outeau  ; on  le  pane  avec  de  la  mie  de  pain  , et  on  y 
nêle  un  peu  de  fromage  de  parmesan  ; on  l’arrose  de 
leurre  fondu  , et  on  a soin  de  garnir  le  tour  du  plat 
le  bouchons  demie  de  pain  passés  au  beurre;  après 
1 ttl  *w»rfait  prendre  couleur,  soit  au  foiir,  soit  au  four 
le  campagne,  servez. 

Turbot  en  croquettes.  Coupez  en  petits  dés  du  turbot 
uit  et  froid  , que  vous  mettrez  dans  une  casserole  ; 
"ersez  dessus  de  la  sauce  béchamel  , un  velouté  lié  , 

) u une  sauce  à la  creme.  Lorsque  le  turbot  est  saucé, 
eernuez-le  ; quand  il  sera  refroidi , prenez  en  avec  une 
uiller  gros^  comme  un  œuf;  faites-en  vingt-cinq  ou 
ente  portions  , que  vous  mettrez  séparément  sur  un 
lafond  , puis  préparez- les  comme  on  prépare  les  cro- 
quettes de  volaille.  Voy.  Civoquettes. 

Turbot  au  coulis  d’ccrevisses.  Faites  cuire  dans  une 
vérole  deux  ou  trois  livres  de  veau  en  tranches  , 
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bardées  de  lard , avec  sel  et  poivre  , persil  en  bouquet , 
fines  herbes  , oignons  piqués  de  clous  de  girofle  , et 
deux  feuilles  de  laurier  ; faites  suer  ; le  tout  étant  at- 
taché, mettez  du  beurre  frais  avec  un  peu  de  farine. 
Le  roux  fait,  mouillez  avec  du  bouillon;  détacher 
avec  la  cuiller  le  fond;  bardez  le  turbot  et  faites  le 
cuire  avec  nue  bouteille  de  vin  de  Champagne  ou  autre 
vin  , avec  le  jus  de  veau  , et  le  veau  par-dessus;  étant 
cuit  , laissez-le  mitonner  sur  des  cendres  chaudes  ; 
dressez-le , servez  dessus  un  ragoût  d’écrevisses  , et 
liez  d’un  coulis  d’écrevisses. 

Turbot  en  salade.  Lorsque  votre  turbot  est  cuit  et 
refroidi , vous  le  coupez  en  petites  tranches,  que  vous 
arrangez  sur  un  plat , en  plaçant  les  morceaux  les  uns 
sur  les  autres  , en  forme  de  petit  buisson  ; mettez  des 
cœurs  de  laitues  a l’entour  , puis  des  œufs  durs  coupés 
en  quatre,  des  câpres,  des  anchois  , des  cornichons  ; 
versez  la  sauce  de  sorte  qu’elle  ne  dérange  pas  la 
symétrie. 

Turbot  à la  hollandaise.  Quand  votre  turbot  est 
cuit , mettez  - le  en  morceaux  sur  le  plat , et  versez 
dessus  une  sauce  hollandaise  blanche.  Voy.  Sau  ce 

HOLLANDAISE . 

Turbot  ( Filets  frit  s de).  Levez  les  filets  d’un  turbot- 
tin;  après  les  avoir  coupés  en  éguillettes , faites-les 
mariner  avec  un  jus  de  citron  , sel  , gras  poivre  et  un 
peu  d’ail  ; au  moment  de  servir  , égouttez-lcs  sur  un 
linge  blanc;  farinez-les  et  faites-les  frire  d une  belle 
couleur;  vous  les  dressez  alors  sur  un  plat , et  les  servez 
a-vec  une  sauce  tomate  dessous. 
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VANNEAU.  Oiseau  qui  est  de  la  grosseur  du  plu- 
mier ; il  habile  les  mêmes  lieux  que  lui,  il  vit  des 
mêmes  alimens  , il  fait,  pour  ainsi  dire,  le  même 
exercice  que  lui , et  il  a une  chair  è-peu-près  semblable 
parle  goûl  et  parles  effets  qu’elle  produit.  Le  vanneau 
a une  espèce  de  crête  sur  la  tête  , oblongue  et  noire; 
son  cou  est  vert , et  le  reste  de  sou  corps  est  de  diffé- 
rentes couleurs  ; on  y remarque  du  vert , du  noir , du 
bleu  et  du  blanc. 

Cet  oiseau  s’apprête  et  s’accommode  comme  le  plu- 
vier. Voy.  Pluvier. 

VAUDREUIL. ‘Poisson  de  mer,  qui  a la  peautrès- 
blanche,  et  qui  se  pêche  sur  les  côtes  de  la  ci-devant 
Provence.  On  s’en  sert  pour  faire  de  bonnes  farces  en 
maigre.  On  le  fait  cuire  avec  du  vin  blanc,  un  verre 
d’huile  d’olive,  sel,  poivre,  oignons,  racines,  ail, 
persil, ciboule  et  tranches  de  citron.  Quand  il  est  cuit , 
on  le  sert  sur  une  serviette.. 

VEAU.  Petit  de  la  \ache  et  du  taureau  : animal  trop 
connu  , et  dont  la  chair  est  d’un  trop  grand  usage  parmi 
les  alimens  , pour  être  décrit. 

Les  meilleurs  veaux  sont  ceux  de  Pontoise,  de  Rouen 
( connus  sous  le-nom  de  veaux  de  rivière  ) , de  Caen 
et  de  Montargis. 

Le  veau  de  Pontoise  est  celui  qu’on  préfère  à tous  ; 
il  n’a  pas  la  chair  très-blanche,  quand  elle  crue;  mais 
-elle  est  fine  , et  blanchit  en  cuisant  î c'csl  un  manger- 
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délicieux.  Les  veaux  noirs  ne  valent  rien  pour  1rs  is- 


sues. 


es. 

Venu  au  naturel  ( Tête  de  ).  Après  avoir  échaudé 
une  tête  de  v eau,  vous  la  désossez  jusqu’aux  yeux  ; vous 
en  ôtez  les  mâchoires  inférieures , et  vous  coupez  la 
mâchoire  supérieure  jusqu’à  l'œil;  mettez  dégorger 
votre  tête  pendant  trois  heures;  faites  bouillir  de 
l’eau  dans  ‘un  chaudron,  et  placez-y  la  tête  , ayant 
soin  de  bien  l’enfoncer  dans  l’eau  bouillante,  afin 
qu’elle  ne  noircisse  pas  ; écumez  bien  votre  eau,  afin 
qu’elle  ne  salisse  pas  votre  tête;  quand  elle  a bouilli 
une  demi-heure , vous  l’ôtez  du  chaudron  , et  la  trans- 
portez dans  un  baquet  d’eau  froide  , oix  vous  la  laisses 
une  demi-heure  pour  qu’elle  refroidisse  ; apres  quoi , 
retirez-la  du  baquet,  et  après  l’avoir  bien  essuyee  , 
tlambez-la  au  dessus  d’un  fourneau  bien  ardent , pour 
en  brûler  les  poils  qui  auraient  pu  y rester  ; alors 
vous  l’essuyez,  vous  en  ôtez  la  langue  , les  peaux 
blanches  et  dures  qui  sont  dans  l’intérieur  de 
la  bouche;  rassemblez  les  peaux  , ficelez  la  tete  de 
manière  qu’elle  paraisse  entière  ; vous  la  frottez  de  . 
citron  ; après  l’avoir  couverte  de  bardes  de  lard,  inet 
tez-la  cuire  dans  un  blanc  avec  la  langue.  Faites-Ia 
bouillir,  écumez,  mettez-y  un  rond  de  PaP,e"’ 
faites-la  bouillir  tout  doucement.  Trois  heures  suffisent 
pour  la  ci. ire  ; au  moment  de  servir  , ret.rez-la  de  votre 
blanc  , égouttez-la  et  dressez-la  sur  le  plat  : coupez  la 
peau  qui  est  sur  le  crâne  ; ouvrez  le  crâne  en  le  sépa- 
rant en  deux  vous  Aie»  les  yeux  qui  couvrent  la  cer- 
velle, que  vous  laissez  à découvert  ;depouillezla  langue 

d’un  peau  dure  qui  l’enveloppe  , feudez-la  en  deux 

dans  sa^longueur  ; poudrez  la  de  se.  griller 

H,)rès  l’avoir  trempée  dans  le  beurre  , fa.tes-la  gril  1er  , 
“{  mettez- la  sur  le  mufle  de  la  tête  ; poudrez  votre  tetc 
de  persil  bien  fin  , et  servez-la  avec  unhu.l.ei  , ou  bien 
vous  pouvez  faire  chauffer  du  Vinaigre  dans  une  cas>e- 
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rôle  avec  du  sel , du  poivre  fin , de  la  ciboule  ou  des 
échalotes  , et  mettre  cette  sauce  dans  une  saucière. 
Celte  tête  se  sert  pour  relevé  de  potage. 

Veau  au  puits  certain  ( Tête  de  ).  Désossez  entière- 
ment une  tête  de  veau,  en  laissant  les  yeux  après  la 
carcasse  et  la  cervelle;  faites  bien  dégorger  la  tète  et  la 
carcasse;  ayez  soin  d’en  retirer  le  bout  du  mufle  , les 
deux  os  des  bajoues  , et  le  cornet  de  la  langue  : faites 
blanchir  votre  tète  en  la  mettant  au  feu  à l’eau  froide  ; 
au  premier  bouillon  faites-la  rafraîchir  ; égouttez  la  , 
et  coupez-la  par  morceaux  parés  en  rond  de  la  gran- 
deur d’un  écu  ; conservez  les  deux  oreilles  et  la  langue 
entières.  Après  avoir  frotté  tous  les  morceaux  avec  du 
citron  , failes-Ies  cuire  dans  un  blanc  , avec  la  carcasse 
enveloppée  d un  linge  blanc.  Votre  tête  étant  cuite  , 
égouttez  la  carcasse  et  la  langue  , placez-les  sur  un 
plafond  , ouvrez  la  tête  et  nettoyez  la  cervelle  ; farcissez- 
les  dedans  avec  des  quenelles  de  veau,  mêleesavec  des 
champignons,  des  ris  de  veau  , et  truffes  coupées  en 
dés.  Arrangez  votre  farce  de  manière  qu’elle  forme 
une  tête  de  veau  ; vous  l’enveloppez  ensuite  d’une  cré- 
pinette de  cochon,  et  lui  ferez  prendre  couleur  au 
four;  étant  cuite  à fond  et  conservée  chaude,  vous 
régouttez,  et  la  placez  ensuite  sur  un  grand  plat  ovale, 
et  vous  arrangez  autour  les  oreilles  et  les  autres  mor- 
ceaux de  tête  ; saucez  votre  relevé  avec  une  bonne  fi- 
nancièi  e , et  mettez  des  écrevisses  piquées  sur  la  tête  , 
et  un  beurre  de  piment  dans  votre  sauce  , au  moment 
de  servir.  Voy.  Pimeht. 

Veau  ( Cervelles  de  ) à l’italienne.  Failes-lcs  cuire 
avec  de  bons  nssaisonnemens.  Coupez  par  morceaux 
comme  des  noix,  trempez  dans  l’œuf  battu,  panez  de 
mie  de  pain  bien  fine.  Faites  cuire  comme  les  pigeons 
au  basilic  ; servez  avec  jus  de  citron. 

Veau  ( Cervelles  de  ) aux  petits  oignons.  Faites  lr« 
dégorger  et  cuire  arec  bouillon  , vin  blanc,  bardes  de 
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lard,  citron  en  tranches,  bouquet , ail , clous , etc. 
Faites  cuire,  d’autre  côté , de  petits  oignons  blancs  ; 
assaisonnez  de  même  avec  du  bouillon  seulement  : étant 
cuits,  mettez-les  mitonner  avec  un  peu  de  coulis  et  de 
réduction.  Egouttez  les  cervelles;  dressez  et  jetez  des- 
sus ce  ragoût  d’oignons. 

Veau  ( Cervelle  de  ) en  caisse.  Faites  la  dégorger  à 
l’eau  tiède  ; coupez-la  en  plusieurs  morceaux,  faites 
mariner  avec  huile,  jus  de  citron,  ail,  champignons, 
persil,  ciboules  , sel  et  gros  poivre  ; frottez  d’huile  des 
caisses  de  papier  , foncez-les  d’une  petite  barde  de 
lard  ; mettez  dans  chacune  de  la  cervelle  avec  de  la 
marinade  ; couvrez  d’une  barde  : faites  cuire  sur  ie 
gril  à petit  feu  , et  servez  dans  les  caisses.. 

Veau  ( Cervelle  de  ) frite.  Coupez  par  morceaux, 
et  faites  mariner  comme  dessus.  Egouttez,  farinez , 
faites  frire  , et  servez  avec  persil  frit. 

Veau.  ( Fraise  de').  Apres  avoir  fait  bien  dégorgei 
votre  fraise  dans  de  l’eau  froide,  meltez-la  dans  un 

chaudron  plein  d’eau  bouillante;  quand  elle  aura  bouilli 

un  grand  quart-d’heure  , remettez-la  dans  l’eau  froide; 
lorsqu’elle  est  entièrement  refroidie  , vous  la  ficelez  et 
mettez  cuire  dans  un  blanc  ; à défaut  de  blanc  vous  pou- 
vez la  faire  cuire  dans  l’eau  , en  y joignant  deux  carot- 
tes , trois  oignons  , dont  un  piqué  de  deux  clous  de  gi- 
rofle une  ou  deux  feuilles  de  laurier , un  peu  de  thym  , 
un  bouquet  de  persil  ou  de  ciboules,  plus  un  verre 
de  vinaigre  et  du  sel  : deux  heures  suffisent  pour  la  cuis- 
son de  votre  fraise.  La  meilleure  sauce  qu’on  peut  ser- 
vir est  celle  au  vinaigre,  que  l’on  fait  bouillir  avec  u 

sel  et  du  poivre  fin.  , 

Veau  ( Côtelettes  marinées  de  ).  Coupez  un  carre  e 
veau  par  côtelettes.  Faites-les  cuire  avec  du  bouillon, 
sel  poivre  , racines  , oignons  et  un  bouquet  de  lines 
herbes.  Quand  elles  sont  cuites,  mettez-les  marina 
avec  du  vinaigre  ou  du  verjus  avec  l’assaisonnement  01  - 


d in  aire.  Trempez-les  dans  une  pâle  à beignets,  et  faiies- 
Je>  fi  ire  de  belle  couleur  dans  du  saiu-doux  ou  du  beurre 
rafiné  ; servez-Ies  garnis  de  persil  frit,  qui  pour  cela 
doit  être  bien  sec.  . 

Autrement,  si  vous  le  voulez  , trempez  vos  côtelettes 
dans  de  l’œuf  battu  ; panez-Jes  de  mie  de  pain  ; faites- 
les  frire  comme  il  est  indiqué  ci-dessus , et  servez  de 
même  , en  entrée  ou  en  hors-d’œuvre. 

Veau  à la  poêle  ( Côtelettes  de  ).  Vous  coupez  un 
carre  de  veau  par  côtes;  vous  eu  otez  les  os,  en  ne 
laissant  que  la  côte.  Mettez-les  dans  une  casserole  avec 
du  lard  fondu  , persil , ciboules  , un  peu  de  truffes  , sel , 
[poivre , le  tout  haché  très-fin  pune  tranche  de  citron 
ont  la  peau  aura  été  supprimée  : couvrez  le  tout  de 
bardes  de  lard  , et  faites  cuire  sur  de  la  cendre  chaude. 
\fos  côtelettes  cuites,  ôtcz-les  de  .la  casserole,  et 
'près  les  avoir  essuyées,  dressez-Ies  dans  le  plat  que 
ous  devez  servir.  Otez  la  tranche  de  citron  qui  est 
ans  la  casserole,  et  jetez  dedans  un  peu  de  coulis  : 
«graissez  la  saucç,  mettez-la  sur  le  feu,  et  servez-la 
; >ur  les  côtelettes  pour  entrée. 

Veau  en  papillotes  ( Côtelettes  de).  Après  avoir  coupé 
t paré  vos  côtelettes,  mettez  fondre  dans  une  cis- 
enrôle  un  bon  morceau  de  beurre  ; posez  y vos  côtelet- 
' -’s  , que  vous  assaisonnez  de  sel  et  de  gros  poivre;  vous 
:s  faites  presque  cuire  dans  le  beurre;  metlsz-les  ensuite 
i ir  ur.  plat,  dans  lequel  vous  versez  le  beurre  dans 
f <ïne^  e^es  onlcuil;  ajoutez-y  aussi  de  fines  herbes;  lais- 
i z refroidir  vos  côtelettes  , que  vous  envelopperez  en- 
nite  dans  des  carrés  de  papier  sur  lesquels  vous  ver- 
7.  de  l'huile  , ayant  eu  soin  de  mettre  une  barde  de 
rd  dessus  cl  dessous  dechaque  côtelette,  avec  des  fines 
■rbes  de  chaque  côte.  Ficelez  les  bouts  oùse  terminent 
•i  plis  de  votre  papier,  qui  doivent  se  trouver  au  bout  de 
>3,  afin  que  ni  le  jus,  ni  le  beurre,  ni  les  herbes 
puissent  s’échapper.  Un  quart-d’heure  avant  que 
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de  servir,  mettez  vos  côtelettes  sur  le  gril  , à un  feu 
doux  , afin  que  le  papier  ne  soit  pas  brûlé,  elque  vos 
côtelettes  cuisent  ; dressez-les  en  couronne  , et  mettez 
un  jus  clair  dessous. 

Veau  ( Côtelettes  grillées,  pances , de  ).  Après  avoir 
coupé  et  paré  vos  côtelettes,  vous  les  assaisonnez  avec 
un  peu  de  sel  et  de  gros  poivre;  faites  tiédir  un  mor- 
ceau de  beurre  , dans  lequel  vous  tremperez  chaque 
côtelette  ; en  'es  ôtant  du  beurre,  placez-lcs  dans  le  vase 
où  sera  votre  mie  de  pain  j vous  les  roulez  dedans,  après 
quoi , vous  les  déposerez  sur  un  plafond.  Une  demi- 
heure  avant  de  servir , mettez-les  sur  le  gril  à un  feu 
doux  , afin  que  votre  mie  de  pain  ne  prenne  pas  trop 
de  couleur.  Quand  elles  sont  cuites,  dressez-les  en 
couronnes,  et  servez-les  avec  un  jus  clair  dessous. 

Veau  à la  sauce  piquante  ( Langue  de  ).  Prccurez- 
vous  six  ou  sept  langues  de  veau;  après  les  avoir  fait 
dégorger  , faites-les  blanchir  un  bon  quart -d’heure  ; 
vous  les  rafraîchirez  ensuite  et  les  parerez;  vous  les 
piquerez  de  moyens  lardons  bien  assaisonnés  ; celle 
opération  terminée,  faites  cuire  vos  langues  dans  une 
braise  ou  un  fond  de  cuisson,  ou  bien  avec  quelques 
carottes,  des  oignons,  des  clous  de  girofle,  du  thym, 
du  laurier,  et  plein  une  cuiU-er  à pot  de  'boni  II  ou.  La 
cuisson  opérée  au  bout  de  trois  heures,  ôtez  la  peau 
de  dessus  vos  langues  , glacez-les,  et  dressez-les  à 
l’entour  de  votreplat , en  mettant  un  croûton  ovale  entre 
chacune  d’elles  ; versez  une  sauce  piquante  sur  vos 
langues,  et  servez  pour  entrée.  V ojr . Sauces. 

Veau  à la  sainte- Menehould  ( Pieds  de  ).  Après 
avoir  bien  nettoyé  et  échaudé  vos  pieds  de  veau  , vous 
les  feudez  par  le  milieu  ; vous  les  fai  les  blanchii  à 1 eau 
bouillante  , et  cuire  avec  un  demi-litre  de  vin  blanc  . 
avec  sel,  poivre  et  bouquet,  bardes  de  lard  et  bouil- 
lon. Lorsqu’ils  sont  cuits  et  froids,  vous  les  trempez 
dans  du  lard  fondu  , vous  les  panez  et  faites  griller  de 
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de  temps  en  temps  pendant  la  cuisson.  Lorsqu’elle  est 
cuite,  ôtez  le  lard  et  le  papier;  panez-la;  faites-lui 
prendre  une  belle  couleur  ; servez  ensuite  avec  de  l'es- 
sence de  jambon  pour  grosse  entrée. 

Veau  ( Longe  étouffée  de  ).  Désossez  votre  longe  de 
manière  à lui  donner  la  forme  d’un  carré  long:  après 
avoir  assaisonné  son  intérieur  de  sel  et  de  gios  poivre , 
vous  la  ficelez  et  la  mettez  dans  une  braisière  avec  trois 
quarterons  de  beurre , sans  autre  mouillement  , et  la 
placez  sur  le  feu.  Quand  elle  est  bien  échauffée  cou- 
vrez votre  braisière  , et  laissez  cuire  votre  longe  k petit 
feu  , en  la  retournant  de  temps  en  temps.  Trois  heures 
et  demie  ou  quatre  heures  suffisent  pour  la  cuisson  d une 
moyenne  longe. 

Veau  ( Ris  de  ).  Morceau  fort  délicat , qui  se  prend 
à 1»  gorge  du  veau,  tenant  par  une  de  ses  entremîtes  a 
la  partie  supérieure  de  l’animal.  Il  entre  dans  les  meil- 
leurs ragoûts  ; on  en  fait  des  plats  particuliers  pour 
lioi  s-d’iruvres  , entrées  ou  entremets. 

Veau  aux  fines  l.erles  ( Ris  de  ).  Foncez  une  tour- 
tièVe  de  bardes  de  lard  et  de  tranches  minces  de  veau  , 
è„  j asant  se. , poivre , épices , fines  herbes  ranch  » 

d’oignon,  persil  haché,  ciboules  entières;  vos  ns  bla 

r eXel;  pm.cc-.es  eï  faites  leur  prend,. 

une  belle  couleur;  »jcz  une  lruffe  ^“'aMerole , 

chez , et  que  vous  “ un  peu 

avec  du  coulis  clan  «nice  dans  un  plat 

d’essence  de  jambon  ; mettez  cet  e sauce  da 

et  arrangez  vos  ris  bien  égouttés  dessus. 

Veau  cinq  ris  de 
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lair,  et  faites-les  cuire  avec  l'assaisonnement  conve- 
able.  Le  bouillon  étant  réduit,  et  les  ris  bien  colorés 
ressez-les;  dégraissez  la  sauce  ; mouillez  ce  qui  s’est 
Haché  de  bouillon  et  de  jus  de  veau;  passez-Ie  tout 
u tamis,  et  versez  le  sur  vos  ris  avec  du  poivre  con- 
; ;assé  : servez  chaud. 

Veau  (Coquilles  de  ns  de).  Y ni  tes  dégorger  et  blan- 
îir  quatre  gorges  de  ris  de  veau  ; coupez-les  par  es- 
ilopes  : mettez  fondre  un  morceau  de  beurre  dans 
i plat  à sauter;  rangez  vos  scalopes  avec  un  mani- 
veau  de  champignons  tournés,  un  jus  de  citron,  du 
I , du  poivre , une  demi-feuille  de  laurier  et  un  peu 
ail  . faites  cuire  vos  ns  de  veau  pendant  un  quart 
heure;  retirez  1 ail  et  le  laurier;  ajoutez-y  quatre 
L illerees  de  veJoute;  faites  bouillir  le  tout  ensemble; 

I ez  une  liaison  de  trois  jaunes  d’œufs  que  vous  mêle- 
;z  avec  votre  ragoût  ; mettez  cet  appareil  dans  six  à 
' I r P l coquilles,  que  vousaurezsoin  de  paner  et  d’arroser 
| beurre  fondu  ; faites  leur  prendre  couleur  au  four  , 
baprès  les  avoir  dressées  sur  un  plat,  servez. 

VVeau  au  gratin  (Ris  de).  Faites  dégorger  six  ris  de 
I iu  ; api  ès  qu  ils  sont  blanchis,  vous  les  faites  cuire 
I os  du  Leun  e , du  citron  et  un  peu  de  consommé  • 
Lis  les  coupez  en  scalopes;  vous  prenez  gros  comme 
\ œuf  de  farce  à quenelles  et  deux  fois  autant  de  dur- 
1 ,e  (*V-  Sauces),  mettez  le  tout  ensemble;  fon- 
v°fre  plat  de  la  moitié  de  vos  fines  herbes  ; rangez 
>;  ris  de  veau  : votre  entrée  dressée,  poudrez-la  de 
upelure  de  pain;  arroscz-là  de  beurre  fondu,  mouil- 
volre  gratin  d’un  verre  de  vin  blanc;  faites  partir 
un  petit  fourneau  ; couvrez  le  d’un  four  de  campagne 
iiud  : un  quart-d’heure  suffit  pour  la  faire  gratiner  ; 
ctz  et  arrosez  d’un  peu  d'espagnole  réduite. 
l^cuu  à la  bourgeoise  (Foie  de).  Choisissez  un  foie 
veau  bien  blond  et  bien  gras;  après  l’avoir  essuyé 
z-en  les  peaux.  Lardcz-le  dans  sa  longueur,  de 
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proche  èri  proche , de  gros  lard  , bien  assaisonné 
de  sel  et  d’épices  fines,  de  persil  et  de  ciboules  ha- 
chés menu.  Mettez-le  dans  une  petite  marmite  fon- 
cée de  bandes  de  lard;  nourrissez-le  de  quelques 
tranches  de  veau  et  d’oignonS,  de  toutes  sortes  de  ra- 
cines et  de  fines  herbes  en  paquet  ; inouillez-le  d’un 
peu  de  bouillon;  faites-le  cuire  doucement,  c’est  à- 
dire,  à la  braise;  à la  moitié  de  la  cuisson  , ajoutez-y 
deux  verres  de  bon  vin  ; quand  il  sera  cuit  , vous  passe- 
sez  sa  sauce  au  travers  d’une  passoire  bien  fine  ; dé- 
graissez et  la  liez  d’un  peu  de  farine  frite;  ajoutez-y 
une  poignée  de  câpres  fines;  versez  votre  sauce  sur  le 
foie  dressé  daus  un  plat , et  servez  pour  entrée. 

Veau  pique  à la  broche  ( Foie  de).  Choisissez  un  foie 
bien  blond,  que  vous  piquez  de  gros  lardons  bien  assai- 
sonnés; piquez-le  ensuite  de  lard  fin.  Passez  des  bro- 
chettes dans  le  travers  du  foie  , vous  l’embrochez , et 
vous  mettez  un  gros  bàtelet  au-dessous  de  votre  foie 
pour  l’assujettir;  liez  les  deux  bouts  de  votre;hatelet  a la 
broche,  de  manière  que  la  pièce  ne  vacille  pas  ; une 
heure  et  demie  suffit  pour  la  cuire.  Au  moment  de  ser- 
vir, vous  ôtez  votre  foie  de  la  broche  pour  le  mettre 
sur  le  plat,  avec  une  sauce  piquante  dessous.  Voy. 
Sauces. 


Veau  à la  poêle  ( Foie  de).  Apiès  aVoir  coupé  et 
assaisonné  votre  foie  comme  il  est  indique  dans  l’ar- 
ticle précédent , mettez  un  morceau  de  beurre  dans 
la  poêle;  quand  il  est  fondu  , placcz-y  votre  foie , et 
faites  aller  le  feu  vivement;  ayez  soin  de  remuer  vos 
morceaux  ; quand  ils  sont  fermes  sous  le  doigt , mettez 
V quatre  cuillerées  à bouche  de  farine,  que  vous  melez 
avec  votre  foie;  versez-y  une  demi-bouteil  e c mu 
blanc  ; remuez  toujours  bien  votre  foie  , pour  que  votre 
sauce  se  lie  ; fei  elle  se  trouvait  trop  épaisse  , a ors  ' . 

y mettrez  un  peu  de  bouillon  ou  d’eau;  ne  la.ssez  po.n 
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bouillir  voire  foie , et  servez-le  à l’instant  qu’il  veut 
bouillir. 

Veau  ( Cuisson  des  rognons  de).  On  fait  cuire  les  ro- 
gnons, garnis  de  leur  graisse,  a la  broche  ou  au  four; 
lorsqu  ils  sont  cuits  , on  s’en  sert  pour  des  omelettes 
ou  des  tourtes.  On  en  fait  aussi  des  rôties,  ou  on  les 
sert  grillés  avec  une  sauce  piquante. 

Veau  ( Rognons  saules  de).  Procurez-vous  trois  ou 
quatre  beaux  rognons  de  veau;  après  en  avoir  suppri- 
mé les  peaux  et  la  graisse  , vous  les  émincez,  et  les 
mettez  dans  une  casserole  plate  avec  gros  comme  un 
œuf  de  beurre  fin,  en  les  assaisonnant  de  sel,  poivre 
muscade,  champignons  cuits,  persil  haché  et  écha- 
otes;  fa  îles- les  aller  à feu  d’enfer,  afin  qu’ils  ne  ren- 
dent pas  leurs  eaux;  jetez-y  une  pincée  de  farine  et 
un  verre  devin  blanc  réduit  h moitié,  deux  cuillerées 
d’espagnole  réduite';  remuez-les  sur  le  feu  jusqu’à  ce 
qu  ils  soient  prêts  à bouillir;  finissez-les  avec  un  mor- 
ceau de  beurre  fin  et  un  jus  de  citron  , en  les  remuant 
vivement  afin  qu  ils  ne  tournent  pas  en  huile. 

Veau  à la  bourgeoise  ( Blanquette  de).  Mettez  un 
morceau  de  beurre  dans  une  casserole  avec  des  cham- 
pignons ; passez  dans  votre  beurre  du  persil  et  de  la  ci- 
boule hachés;  jelez-y  un  peu  de  farine;  mouillez  avec 
un  peu  de  bouillon  , en  ajoutant  un  peu  de  sel  et  du 
poivre;  mettez  du  veau  émincé  dans  cette  sauce,  que 
vous  tiendrez  chaudement  ; au  moment  de  servir  , rnet- 
tez-y  une  liaison  de  trois  ou  quatre  œufs,  selon  que 
votre  blanquette  est  plus  ou  moins  forte;  votre  sauce 
bien  liée  , mcltez-y  un  filet  de  verjus  ou  de  vinaigre. 

Veau  à la  broche  ( Carré  de  ).  Ayez  un  carré  de 
veau  que  vous  parerez,  de  manière  qu’il  n’y  ait  pas 
d’os  le  long  du  filet  ; passez-y  de  petits  hâtelcls,  depuis 
le  bout  de  la  côte  jusqu’au  gros  filet.  Embrochez  le 
avec  un  gros  hâtclet,  et  couchez-Ie  sur  la  broche  afin 
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que  voire  filet  ne  soit  pas  défiguré  par  un  trou  de 
broche. 

Veau  -pique  , glacé  ( Carré  de  ).  Ayez  un  carré  de 
veau  entier;  ôtez  les  os  qui  sont  sous  le  filet  jusqu’au 
bout  de  la  côte  du  chapelet.  Levez  les  peaux  qui  cou- 
vrent ce  même  filet;  enlevez  délicatement  les  nerfs; 
alors  piquez-le  de  lard  fin  ; assujettissez  les  peaux  qui 
couvrent  les  côtes  , avec  une  aiguille  à brider  et  de  la 
ficelle  ; votre  carré  ainsi  préparé  , mettez  dans  une 
petite  braisière  des  bardes  de  lard  , des  tranches  de 
veau  , trois  carottes  , quatre  oignons  , deux  feuilles  de 
laurier  , un  bouquet  de  persil  et  ciboules  et  deux  clous 
de  girofle;  placez  votre  carré  sur  cet  assaisonnement  , 
de  manière  que  votre  filet  piqué  puisse  recevoir  la  cha- 
leur du  feu  qui  sera  sur  le  couvercle  de  votre  braisière. 
Couvrez  de  bardes  de  lard  les  peaux  qui  couvrent  les 
côtes  ; mettez  sur  votre  carré  une  feuille  de  papier 
pliée  en  double  et  beurrée , deux  cuillerées  à pot  de 
consommé  ou  de  bouillon,  avec  un  peu  de  sel , et  faites 
aller  à petit  feu  pendant  trois  heures  ; mettez  du  feu 
sur  le  couvercle  pour  faire  glacer  votre  filet.  Au  mo- 
ment de  servir,  égouttez  votre  carré  , débridez-le  , 
glacez-le  et  mettez  dessous  ou  concombres,  ou  chico- 
rée , ou  épinards  , ou  purée  d’oseille,  ou  sauce  espa- 
pagnole  , ou  sauce  tomate  , ou  purée  de  champignons, 
etc.  Voy.  ces  mots. 

Veau  ( Fricandeau  de  ).  Choisissez  un  morceau  de 
veau  qui  soit  très-charnu  , piquez  de  petits  lardons  la 
partie  de  la  viande  découverte,  où  il  n y a pas  de  peaux. 
Beurrez  le  fond  de  votre  casserole  ; placez-y  votre 
morceau  de  manière  que  vos  lardons  soient  par  dessus, 
avec  carottes,  oignons  , un  bouquet  de  persil  et  cibou- 
les, une  feuille  de  laurier,  deux  clous  de  girofle,  un 
peu  de  thym  , du  sel , du  poivre  et  deux  verres  d’eau; 
si  le  morceau  est  un  peu  considérable,  faites-le  bouillir 
pendant  trois  heures  et  même  davantage , jusqu’à  ré- 
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duction  du  mouillement.  Au  moment  de  servir,  relirez 
les  carottes,  les  oignons  ; faites  attacher  le  fond  pour 
en  glacer  votre  viande  ; ôtez-en  la  graisse  qui  est  dans  le 
fond  de  votre  casserole  , avec  la  précaution  d’en  laisser 
un  peu;  mettez  plein  une  cuiller  à bouche  de  farine  , 
que  vous  délayez  avec  votre  glace,  et  jetez  y un  verre 
d’eau.  Tournez  bien  celte  sauce  et  versez-la  sur  le  fri- 
candeau; vous  pouvez  y ajouter  à volonté  ou  de  l’oseille, 
ou  de  la  chicorée  , ou  des  épinards  , ou  bien  une 
sauce  tomate. 

Irtau  ( Epaule  de).  Le  plus  communément  on  fait 
rôtir  l’épaule  de  veau  ; alors  on  l’embroche  sous  le 
manche  et  on  fait  passer  la  broche  dans  la  palette  ; 
deux  heures  et  demie  suffisent  pour  sa  cuisson. 

P eau  aux  petites  racines  ( Épaule  de).  Après  avoir 
désossé  votre  épaule,  piquez-la  intérieurement  avec 
du  lard  coupé  eu  lardons  , assaisonnés  avec  du  sel  fin  , 
du  gros  poivre,  du  persil  haché  bien  fin  , une  feuille 
de  laurier  , un  peu  de  thym  bien  haché  , et  un  peu  des 
quatre  épices.  Votre  épaule  bien  piquée  , roulez-là  en 
rond  et  fieele'z-la.  Mettez  dans  le  fond  d’une  braisière 
des  bardes  de  lard  , quelques  tranches  de  veau  et  les 
os  de  votre  épaule  , puis  votre  épaule  que  vous  couvrez 
de  lard  ; ajoutez  y cinq  ou  six  carottes  , sept  ou  huit 
oignons  , une  feuille  de  laurier  , deux  ou  trois  clous  de 
girofle,  un  bouquet  de  persil  et  ciboules  ; mouillez 
votre  épaule  avec  du  bouillon;  et  après  l’avoir  couverte 
d’un  papier  beurré,  failes-Ia  bouillir,  et  mettez-Ia 
ensuite  sur  un  feu  doux  : mettez  en  aussi  sur  le  cou- 
vercle de  votre  braisière.  Trois  heures  suffisent  pour 
la  cuisson.  Au  moment  de  servir,  vous  égouttez,  défi- 
celez , glacez  et  mettez  sur  un  plat  votre  épaule  , avec 
beaucoup  de  petites  racines  tournées  en  petits  bâtons  , 
et  que  vous  dressez  autour.  Ayez  soin  que  vos  racines 
aient  été  bien  cuites  dans  une  sauce  brune.  Servez  votre 
épaule  pour  relevé. 
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^ tau  à l' italienne  ( Oreilles  de  ).  Ayez  sept  ou  huit 
oreilles  de  veau  que  vous  aurez  soin  de  dégorger  , d’é- 
chauder , de  blanchir,  de  rafraîchir  et  de  flamber  ; 
après  les  avoir  ciselées,  coupez  le  bout  jusqu’au  mi- 
lieu. Mettez  dans  le  fond  d’une  casserole  des  bardes 
de  lard  , sur  lesquelles  vous  placez  vos  oreilles  que 
vous  recouvrez  aussi  de  bardes  ; versez  une  poêle  par- 
dessus, et  couvrez  le  dedans  de  votre  casserole  d’un 
papier  beurré.  Faites-les  mijoter  pendant  deux  heures 
et  demie;  après  les  avoir  égouttées,  vous  les  dressez 
sur  votre  plat  et  les  saucez  avec  une  italienne. 

Veau  ( Oreilles Jarcies  de).  Préparez  dps  oreilles 
et  faites-les  cuire  comme  les  précédentes  ; vous  mettrez 
dedans  une  farce  cuite  , que  vous  aurez  soin  de  bien 
unir  ; panez  ensuite  vos  oreilles  à l’œuf,  et  faites-  les 
frire.  Servez  avec  un  jus  clair  dessous. 

Veau  ( Quenelles  de).  Vous  prendrez  une  demi-li  vre 
de  maigre  de  veau , dont  vous  aurez  retiré  toutes  les 
peaux  ; vous  le  hacherez  , pilerez  et  passerez  à la  pas- 
soire ; vous  pilerez  une  livre  de  tétine  de  veau;  vous 
mettrez  trois  quarterons  de  beurre  fin  avec  un  quar- 
teron et  demi  de  panade  ; vous  prendrez  la  mie  d’un 
pain  mollet  et  chaud  , que  vous  ferez  tremper  avec  un 
demi-verre  de  lait  , un  peu  de  beurre  ; vous  ferez  des- 
sécher votre  panade  sur  le  feu  jusqu’à  ce  qu’elle  ne 
s’attache  plus  aux  doigts  ; vous  la  ferez  refroidir  ; vous 
mettrez  le  tout  dans  un  mortier,  et  assaisonnerez  de  sel, 
poivre  et  muscade  ; vous  pilerez  le  tout  ensemble,  vous 
y ajouterez  six  œufs  entiers;  vous  moulerez  vos  que- 
nelles de  la  manière  que  vous  jugez  à propos,  et  les 
ferez  blanchir  à l’eau  de  sel. 

-9 

Veau  ( Poitrine  de  ).  La  poitrine  et  le  tendron  de 
veau  sont  les  pièces  qu’on  sert  assez  communément 
sur  les  tables  les  plus  recherchées  , comme  sur  les 
tables  bourgeoises  ; c’est  un  excellent  manger  ? il  y a 
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cent  manières  de  les  accommoder,  qui  tiennent  au 
goût  et  à la  sagacité  de  l’habile  cuisinier. 

Peau  ( Poitrine  glacée  de).  Coupez  carrément  une 
poitrine  ; après,  l’avoir  désossée  jusqu’à  deux  doigts 
des  tendrons,  assujettissez  les  chairs  avec  une  aiguille 
a brider  ; ayez  soin  de  couper  les  os  tendres  qui  tien- 
nent au  dehors  des  tendrons.  Mettez  dans  une  casserole 
votre  poitrine  du  côté  des  tendrons  avec  une  cuiller  A 
pot  de  gelée.  Après  l’avoir  couverte  de  bardes  de  lard 
et  d'un  papier  beurré  , faites-la  bouillir  , puis  placez- 
la  sur  un  feu  doux;  mettez  aussi  du  feu  sur  le  cou- 
vercle. Deux  heures  et  demie  suffisent  pour  sa  cuisson. 
Au  cas  que  vous  n’ayez  pas  de  gelée  pour  mouiller 
'otre  poitrine  , vous  y suppléerez  par  quatre  carottes  , 
quatre  oignons , une  feuille  de  laurier  , deux  clous  de 
girofle  , et  une  cuiller  à pot  de  bouillon  ; à défaut  de 
bouillon , servez-vous  d’eau  avec  un  peu  de  sel  un 
bouquet  de  persil  et  de  ciboules.  Votre  poitrine' aux 
! trois-quarts  cuit£.  retirez  vos  légumes,  et  falies  iomoer 
a glace  le  mou.llement,  La  cuisson  achevée,  et  la  glace 
établie  au  fond  de  votre  casserole,  retournez  votre 

poitrine  , afin  que  le  dessus  se  glace.  Au  moment  de 
servir,  debndcz-la , dresscz-la  sur  un  plat,  et  mettez 
dans  votre  glace  plein  deux  cuillers  à dégraisser  de 
, grande  espagnole  et  une  cuillerée  de  bouillon!  déla. 

chez  votre  glace  sur  le  feu  , et  mettez  celle  sauce  sous 
■votre  poitrine. 

Peau  en  fricassée  de  poulets  ( Poitrine  de).  Coupez 
wotre  poitrine  en  petits  morceaux,  que  vousTcrez  blau- 

I»  «hir  rat  IfAnn  f ! . . 


- | Dldrj. 

b.r,  et  vous  finirez  voire  ragoût  comme  la  fricassée 
l ie  poulets.  Poy.  Poulet. 


Peau  {Poitrine  farcie  de).  On  coupe  le  bout  des 
J,S  des  cotes  qui  se  trouvent  dans  la  poitrine;  on  fait 
-me  incision  entre  la  chair  de  dessus  et  celle  des  côtes 
>our  y introduire  la  farce  dont  la  recel  te  suit  : 

Hachez  trois  quarterons  de  rouelle  de  veauj  ajoutez- 
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y une  livre  de  téline  que  vous  hacliez  avec  voire  rouelle, 
qui  est  déjà  hachée  ; mêlez  le  tout  ensemble  et  joignez 
y du  persil  haché  bien  fin  , des  échalotes  hachées  de 
même  , du  sel , du  gros  poivre  , un  peu  de  muscade  râ- 
pée et  trois  jaunes  d’œufs  crus;  hachez  encore  votre 
chair  pour  amalgamer  le  tout  ensemble. 

Mettez  cette  farce  dans  l’intérieur  de  votre  poitriue, 
autant  qu’il  en  pourra  tenir;  ayez  soin  de  coudre  avec 
une  aiguille  à brider  et  de  la  ficelle  les  chairs  qui 
contiennent  la  farce,  afin  qu’elle  ne  s’échappe  point 
en  cuisant.  Votre  poitrine  étant  bridée,  mettez  des 
bardes  de  lard  dans  votre  braisière  , placez-y  votre 
poitrine,  que  vous  aurez  préalablement  ficelée;  cou- 
vrez-Ia  de  bardes  de  lard;  mettez  y une  poêle  pour  la 
faire  cuire;  si  le  mouillement  n’était  pas  suffisant, 
ajoutez-y  un  peu  de  bouillon.  Votre  poitrine  ayantcuit 
pendant  trois  heures,  au  moment  de  servir,  égoullez- 
îa  ; après  avoir  ôté  les  ficelles  qui  la  maintenaient , 
glaôC2-la , et  mettez-la  sur  un  plat;  vous  emploierez 
pour  sauce  une  espagnole  réduite,  dans  laquelle  vous 
jeterez  gros  comme  une  noix  de  glace , et  un  peu  de 
beurre  fin  , que  vous  faites  foudre  dans  votie  sauce 
bouillante.  Remuez  bien  votre  sauce  en  la  versant  sur 
votre  poitrine. 

Veau  à la  bourgeoise  ( Noix  de).  Levez  la  noix  bien 
entière;  enveloppez-la  dans  une  serviette,  et  batlez-la 
avec  un  couperet;  ayez  du  gros  lard;  tirez-en  des  lar- 
dons d’une  moyenne  grosseur  ; assaisonnez-les  avec  du 
sel  bien  fin,  du  poivre,  des  épices,  du  persil,  de  la 
ciboule,  du  thym  et  du  laurier  hachés  bien  menu; 
quand  les  lardons  auront  bien  pris  leur  assaisonnement 
piquez-en  bien  votre  noix  , en  ayant  soin  qu  ils  ne 
percent  pas  en  dessus;  assujettissez -la  ensuite  en  la 
piquant  avec  une  aiguille  à brider  et  en  l’entourant  de 
ficelle , afin  que  les  peaux  qui  l’enveloppent  ne  re- 
bfoussent  pas,  et  qu’étant  cuite  elle  se  trouve  bien 
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couverte.  Beurrez  ensuite  le  fond  d'une  casserole,  et 
placez-y  la  noix  ; mettez  à l’entour  deux  carottes  en- 
tières, quatre  gros  oignons,  deux  feuilles  de  laurier, 
et  environ  deux  verres  de  bouillon;  couvrez  le  tout 
d'un  rond  de  papier  beurré  , et  quand  la  sauce  bouillira 
vous  la  retirerez  et  la  laisserez  cuire  pendant  deux 
heures  à un  feu  très-léger,  dessus,  dessous,  en  met- 
tant de  la  cendre  chaude  et  quelques  charbons  sur  le 
couvercle  de  la  casserole.  Au  moment  de  servir , égout- 
tez votre  noix  et  débridez-la  ; faites  réduire  le  fond  à 
moitié  après  l’avoir  bien  dégraissé;  mettez  votre  noix 
sur  un  plat  avec  les  légumes;  versez  le  fond  dessus  et 
servez. 

Vous  pouvez  mettre  en  place  de  fond,  soit  une 
sauce  à la  glace,  une  sauce  tomate  , une  purée  d’oseille  , 
de  laitues  ou  de  chicorée. 

Veau  à la  bourgeoise  ( Fressure  de).  Procurez- vous 
une  fressure  , qui  comprend,  comme  nous  l’avons  déjà 
dit,  le  mou,  le  cœur  et  la  rate;  après  l’avoir  coupée 
par  morceaux , faites-la  dégorger  dans  l’eau  froide  et 
blanchir  un  moment  dans  l’eau  bouillante;  cela  fait, 
metlez-la  dans  une  casserole  avec  un  morceau  de 
beurre,  un  bouquet  garni  ; passcz-la  sur  le  feu  : après 
y avoir  jeté  une  pincée  de  farine  , mouillez  avec  du 
bouillon.  Votre  ragoût  cuit  et  assaisonné  de  bon  goût , 
meltez-y  une  liaison  de  trois  jaunes  d'œufs,  délayés 
avec  un  peu  do  lait,. Faites  lier  sur  le  feu  , et  avant  de 
servir,  ajout ez-y  un  filet  de  verjus  ou  de  vinaigre. 

Veau  ( Quasi  de).  Dans  la  grande  cuisine,  on  ne 
sert  guère  de  quasi  que  pour  le  consommé,  le  blond 
de  veau  ou  l’empotage.  Cependant,  on  peut  mettre  du 
beurre  dans  une  casserole,  et  faire  cuire  le  quasi 
comme  la  longe,  en  y ajoutant  des  carottes , des  oi- 
gnons, une  feuille  ou  deux  de  laurier,  deux  verres  de 
bouillon,  faire  mijoter  pendant  deux  heures,  et  le 
servir  avec  des  légumes;  on  peut  aussi  le  mettre  à la 
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broche  et  le  présenter  sur  table  avec  une  sauce  pi- 
quante. 

Feau  ( Blond  de  ).  Si  l’on  a des  morceaux  de  cuissot 
de  veau,  il  faut  les  faire  suer  avec  un  verre  de  bouillon 
et  tomber  à glace,  de  très-peu  de  couleur,  et  le  mouiller 
avec  du  consommé  ou  du  bouillon.  Ce  blond  de  veau 
n’est  usité  , malgré  son  utilité  , que  dans  les  grandes 
cuisines  et  dans  les  grandes  occasions. 

Feau(Marinadc  de).  On  coupe  des  côtelettes  comme 
pour  les  griller,  ou  d’autres  morceaux  par  tranches, 
comme  pour  des  fricandeaux;  on  les  fait  mariner 
( Poy.  Marinade.)  ; on  ajoute  à la  marinade  des  tranches 
d’oignons  et  un  peu  de  gras  de  bouillon;  on  les  fait 
frire  avec  de  la  pâle,  ou  on  les  fait  cuire  seulement 
marinées. 


VELOUTÉ.  Espèce  de  grande  sauce  d’un  grand 
usage  dans  les  cuisines  recherchées,  et  dont  l’absence 
serait  une  véritable  calamiLé  ; car  c’est  un  des  agens 
principaux  employés  à donner  une  saveur  aux  mets  qui 
en  sont  le  moins  susceptibles. 

Mettez  dans  une  casserole  sous  trois  noix  de  cuissot 
de  veau,  deux  poules,  quatre  carottes,  autant  d’oi- 
gnons, dont  un  piqué  de  deux  clous  de  girofle,  et  un 
fort  bouquet  de  persil  et  ciboules;  a joutez-y  plein  une 
cuiller  à pot  de  consommé;  placez  votre  casserole  sur 
un  feu  ardent;  ayez  soin  de  bien  écumcr  vos  viandes; 
lorsque  votre  mouillement  sera  diminué,  ce  qui  se 
manifestera  par  de  grosses  bulles  en  bouillant , alors 
mouillez  votre  suage  avec  du  consommé;  faites  en  sorte 
qu’il  soit  bien  clair  , et  qu’il  ne  prenne  pas  la  couieur 
brune.  Remplissez  votre  casserole  de  consomme , et 
ayez  l’attention  de  bien  Pécumeri  lorsqu’il  bouillira 
mettez  le  sur  le  coin  du  fourneau.  Faites  un  roux  blaDC 
(For.  Roux  blanc),  dans  lequel  vous  jetez  une  vingt- 
taine  de  champignons,  sautés  a froid  daus  e eau  e 
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du  cilrou,  que  vous  remuerez  bien  dans  votre  roux 
chaud  ; puis  délayez  votre  roux  blanc  avec  le  mouille- 
ment  de  votre  velouté;  après  quoi  , versez-lc  sur  vos 
viandes  ; laites  bouillir  votre  sauce  sur  le  coin  du  four- 
neau, ayant  soin  de  la  bien  écurner ; au  bout  d’une 
heure  et  demie  dégraissez-Ia  ; lorsque  votre  viande  est 
cuite  , passez  votre  sauce  à l’étamine  faites  ensorte  que 
votre  velouté  soit  le  plus  blanc  possible,  et  servez-vous- 
en  au  besoin. 

Velouté  économique.  Prenez  tous  les  débris  de  viandes 
de  votre  cuisine  ; parures  de  veau , soit  collet , poitrine 
on  épaule;  quasis  , jarrets , parures  de  côlelettes,  dé- 
bris de  volaille,  etc.;  mettez-en  trois  ou  quatre  livres 
dans  uue  casserole  avec  quelques  carottes , oignons , 
bouquet  de  persil  et  ciboules  , trois  feuilles  de  laurier  t 
trois  clous  de  girofle  ; mettez  plein  une  cuiller  à pot 
d’eau  faute  de  bouillon,  posez  votre  casserole  sur  un 
feu  peu  ardent;  écumez  bien  votre  mouillement , et 
lorsqu’il  sera  réduit,  évitez  qu’il  ne  s’attache;  vous 
remplirez  presque  votre  casserole  d’eau  , si  vous  n’avez 
pas  de  bouillon  : vous  y mettrez  le  sel  qui  convient; 
vous  ferez  bouillir  votre  sauce,  ensuite  vous  l’écume- 
rez  , puis  vous  la  mettrez  sur  le  bord  du  fourneau  , afin 
quelle  se  mijote  pendant  deux  heures;  quand  votre 
viande  est  cuite,  passez  ce  mouillement  à travers  un 
tamis  de  soie;  vous  ferez  un  roux  en  mettant  fondre 
du  beurre  dans  une  casserole,  et  en  ajoutant  de  la  fa- 
rine de  froment  tant  qu’il  pourra  en  boire  , vous  le  tour- 
nez sur  le  feu  sans  le  quitter  , jusqu’à  ce  qu’il  soit  bien 
chaud  , et  ne  lui  laisserez  pas  prendre  couleur.  Ajou- 
tez à ce  roux  blanc  des  champignons  que  vous  y re- 
muerez pendant  dix  minutes;  puis  vous  y verserez  le 
mouillement  dans  lequel  a cuit  votre  viande;  ayez 
soin  de  délayer  le  roux  petit  à petit , pour  qu’il  ne  se 
mette  pas  en  grumeaux;  quand  vous  aurez  tout  mis, 
vous  ferez  bouillir  votre  velouté  , vous  l’écumerez  et 
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vous  le  mettrez  sur  le  bord  du  fourneau  , pour  qu’il 
mi  joie  pendant  une  heure  et  demie  5 dégraissez  le  et 
passez-le  à travers  une  étamine;  lâchez  d’éviter  la  cou- 
leur dans  votre  velouté;  le  plus  blanc  est  le  meilleur. 

V douté  travaillé.  On  travaille  le  velouté  comme 
l’espagnole;  on  le  fait  réduire,  on  le  dégraisse  et  on 
l’écume  de  même;  il  faut  avoir  soin  que  le  velouté  sa 
conserve  bien  blanc;  on  y met  de  même  des  champi- 
gnons; on  le  passe  à l’étamine,  et  on  le  tient  chaud 
au  bain-marie. 

Velouté  maigre.  Marquez  votre  poisson  et  vos  légu- 
mes comme  pour  la  sauce  brune  maigre.  ( Voy.  à l’art. 
Sauces.)  Mettez-Ies  dans  une  casserole  ; faites  le  velouté, 
en  évitant  de  lui  laisser  prendre  couleur;  au  moment 
où  il  n’y  a plus  de  mouillement  dans  la  casserole,  vous 
userez  du  même  procédé  indiqué  pour  la  sauce  brune 
maigre.  Yolre  poisson  ayant  bouilli  une  heure  et  de- 
mie , passez  votre  mouillement  au  tamis  de  soie;  failfs 
un  roux  blanc  ; lorsqu’il  est  à son  point,  mettez-y  deux 
poignées  de  champignons  que  vous  remuerez  bien  dans 
votre  roux;  versez-y  le  jus  de  votre  poisson  , que  vous 
remuerez  bien  , pour  empêcher  la  formation  des  gru- 
meaux; laissez  bouillir  votre  velouté  une  heure;  après 
l’avoir  écumé  et  dégraissé  , passez  le  à l’élamiue , ayant 
soin  qu’il  ne  soit  ni  trop  épais  ni  trop  clair. 

VENAISON.  Chair  de  gibier;  il  y a la  haute  et  la 
basse  venaison.  Voy . Gibier.  * 

VERJUS.  Jus  d’un  gros  raisin  qui  croît  sur  les 
treilles,  et  qu’on  tire  par  expression.  Le  raisin  qu’on 
emploie  à cet  effet  est  le  gouais  , le  furineau  ou  le  bor- 
delais. Il  faut  cueillir  ce  raisin  encore  vert , mais  pas 

Il  y a le  verjus  de  grain  , qui  est  le  raisin , lorsqu  il 
n’est  pas  encore  mûr. 
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On  garde  le  verjus  dans  des  tonneaux  bien  bouchés, 
pour  le  conserver  en  bon  étal  ; on  peut  le  bonifier,  en 
y mettant  un  peu  de  sel. 

Le  raisin  emploié  pour  le  verjus  se  confit  de  diverses 
manières  et  peut  subir  d’autres  préparations. 

Verjus  ( Confection  du  ).  On  prend  le  verjus  avant 
qu’il  ne  soit  mûr;  on  l’égrène  , et  on  le  pile  dans  un 
mortier  ; on  le  presse  à la  main , et  on  le  pile  de  nou- 
veau ; puis  on  en  exprime  le  jus  dans  un  torchon  neuf; 
^ensuite  on  le  passe  à la  chausse  ou  au  filtre  de  papier 
:gris  que  l’on  place  dans  un  entonnoir  de  verre  , dont 
ont  usage  les  pharmaciens.  À mesure  qu’il  est  passé, 
cm  le  met  dans  des  bouteilles  bien  rincées  ; et  après 
s .'être  assuré  qu’elles  n’ont  pas  de  mauvais  goût  , on 
es  bouche  fortement  et  on  les  pose  debout  dans  un 
emdroil  frais.  Il  se  forme  une  petite  peau  au-dessus  , 
que  l'on  enlève  avant  que  de  s’en  servir.  On  ne  peut  trop 
ecommander  de  soiguer  le  verjus.  Etant  bien  fini  , il 
: emplace  en  partie  le  citron  dans  la  cuisson  des  têtes 
le  veau  , d’agneau  : on  peut  en  frotter  les  volailles  que 
I 'on  veut  conserver  blanches  daus  leur  cuisson.  Pour 
I es  sauces  italiennes  ou  autres  , le  verjus  peut  suppléer 
»iu  vin  blanc  de  même  que  dans  la  cuisson  des  pois- 
! ons  destinés  pour  rôt  ; pour  finir  les  légumes  , tels 
que  les  haricots  verts  , les  haricots  blancs  et  les  pom- 
i ncs  de  terre  ; en  général  , dans  toutes  les  parties  de  la 
; uisine,  où  on  emploie  le  citron  , le  vin  blanc  et  levi- 
i laigre.  Ce  même  verjus  est  très  bon  pour  les  personnes 
qui  ont  fait  quelques  chutes  ou  reçu  quelques  contu- 
ious  : mêlé  avec  du  sucre  ou  de  l’eau,  il  ofTre  une  bois- 
on  rafraîchissante. 

Verjus  ( Compote  de  ).  On  prend  deux  livres  de 
erjus  , du  plus  beau;  on  le  fend  sur  les  côtés  pour 
n retirer  les  pépins  ; on  le  met  à mesure  dans  l’eau  , 
n l'égoutte  et  on  le  jette  dans  l’eau  bouillante.  Quand 
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il  est  monté  sur  l’eau , on  retire  la  poêle  du  feu  , on  la 
couvre.  Etant  refroidi , on  remet  le  verjus  un  moment 
sur  le  feu  pour  le  faire  reverdir,  ensuite  on  l’égoutte. 
On  a une  livre  de  sucre  clarifié  légèrement , dans  le- 
quel on  met  le  verjus  ; on  lui  fait  prendre  trois  à quatre 
bouillons  ; on  l’ôte  de  dessus  le  feu  , on  l’écume  , et 
étant  refroidi , on  dresse  la  compote. 

Verjus  ( Gelée  de  ).  Faites  reverdir  votre  verjus 
comme  pour  la  compote,  ou  pour  le  confire  au  liquide; 
quand  il  est  ainsi  , passez-le  au  tamis  , mettez  la  mar- 
melade dans  du  sucre  cuit  à perlé  et  l’y  faites  bouillir 
jusqu’à  ce  que  le  sucre  étant  revenu  à perlé,  votre  ver- 
jus tombe  en  nappe  de  l’écumoire  que  vous  y trem- 
perez. Autant  de  sucre  que  de  fruit  dans  cette  pré- 
paration. 

Verjus  ( Glace  de).  Prenez  du  verjus  presque  mûr, 
écrasez  le  et  le  passez  au  tamis  ; mettez-y  beaucoup  de 
sucre  , passez-le  ensuite  à la  chausse  , et  le  faites  pren- 
dre à la  glace  , ainsi  que  toutes  les  autres  substances 
qui  sont  susceptibles  du  même  apprêt. 

Verjus  ( Marmelade  de  ).  Faites  reverdir  votre  fruit 
comme  pour  la  confiture  au  liquide.  Passez-le  au  ta- 
mis avec  forte  expression;  faites  dessécher  la  marme- 
lade et  la  mêlez  avec  du  sucre  cuit  au  cassé.  Faites 
chauffer  seulement  sans  bouillir  , e^meltez  autant  de 
sucre  que  de  fruit  desséché. 

Verjus  {Sirop  de).  Vous  prendrez  trois  livres  de 
verjus  bien  vert , que  vous  égrenerez  et  pilerez  pour  en 
tirer  le  jus,  que  vous  passerez  plusieurs  fois  à la  chausse 
jusqu’à  ce  qu’il  soit  bien  clair  ; vous  clarifierez  quatre 
1 i vi  es  de  sucre  , que  vous  ferez  cuire  au  fort  soufflé  ; 
vous  y mettrez  une  chopine  de  jus  de  votre  verjus  et 
lui  laisserez  prendre  un  bouillon  ; la  cuisson  est  tou- 
jours la  même  pour  tous  les  sirops , au  fort  lissé  ou 
petit  perlé  ; étant  refroicji , mettez-le  en  bouteilles. 


VER  Ç65 

VËRMÏCEL  ou  VERMICELLE,  en  italien 

C , 1 ale  cle  la  me,ne  composition  que  celle  de  la  se- 
moule ( Voy.  Semoule  ) , si  ce  n’est  qu’elle  a les  filets 
plus  longs.  Comme  le  riz , on  le  mange  soit  au  -M  as 
:S0U  au,  ma!Srei  quelquefois  avec  diverses  purées’ 
ma.s  plus  souvent  avec  le  fromage  de  parmesan  ou' 
meme  de  gruyère  , râpé  , que  l’on  sert  à part  dans 
•me  assiette  creuse,  afin  que  chacun  puisse  en  mettre  à 
■ongre,tout  le  monde  malheureusement  n’aimant 
lts  te  iromage. 

fr?r™'Ce.Ue  (Poi“ge  au).  Le  meilleur  vermicelle  est 
élut  d Italie.  On  en  fabrique  aussi  en  France  qui  n’est 

’a.S  d deda,guer.  Lorsqu’on  veut  s’en  servir  , il  faut 
ure  attention  qu’il  ne  sente  pas  Je  vieux  et  qu’il  n’ait 
uicun  goût.  ^ 

On  a du  bon  bouillon  passé  au  tamis  de  soie , et  en 
Liffisante  quantité  suivant  la  grandeur  du  potage  , on 
^ fa,  bouillir,  et  lorsqu’il  bouillira  , on  y met  Te  ver- 

6 ’ dc II,naniei'e.  *iu?i  üe  soit  P^s  en  paquet  ; Jors- 
;.yl  a*,IoulUl  u«e  demi-heure  , on  Je  retire  du  feu 

in  qU  11  n,e  S0,fl  Pas  lr°P  Creyc  , et  que  le  potage  soit 
' nCl  ’ ,l. 1 “?  faut  P.as  qu’d  soit  épais.  Une  demi-livre 
i tut  pour  nuit  ou  dix  personnes. 

Vermicelle  à lu  jardinière.  Vous  coups*  des  racines 
• pénis  (dois  ; vous  faites  cuire  vos  légumes  avant  d’y 
ente  le  vermicelle.  Vos  légumes  étant  cuits  , mette* 
vermice  le  dans  le  bouillon  , que  vous  avczs’oin  d, 

mer  et  de  remuer  de  temps  eu  temps , afin  qu’il  ,Je 
pelotte  pa3.  Assaisonnez  de  sel  et  gros  poivre 
"micelU  aux  oignon,.  Coupe*  vos  oignons  c„  filets 
:s-b"  , et  fa, tes  bouillir  votre  potage  comme  celui  au 

(JV  R's).  ereepte  qu’.l  ue  faut  faire  bouillir  votre 
micelle  qu  une  demi-heure. 

\\ùZiZll%a\3UPrim\{PO'aBCjc'>-  °"  i'1‘0  dans 

uu  bon, Mante  e ensutle  dans  Peau  fraîche  une  detm. 
e de  vertu, celle,  Ensuite,  .près  l’avoir  fait  égoutter 
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sur  un  tamis  , on  le  fait  cuire  dans  d’excellent  bouil- 
lon pendant  une  heure  ; puis  on  le  dresse  et  on  le 
sert  avec  un  peu  de  bouillon  , jus  de  veau,  coulis 
blanc  ou  autre  , garni  de  parmesan  râpé  , gruyère  ou 
autre  fromage.  Le  parrpesan  est  à préférer  pour  celte 
sorte  de  potage. 

Vermicelle  au  lait.  Faites  chauffer  du  lait  ; au  mo- 
ment où  il  bout,  versez-y  votre  vermicelle  , que  vous 
aurez  soin  de  bien  dépeloter  et  de  remuer  dans  votre 
lait  , afin  qu’il  ne  se  mette  pas  en  pâle  ; ajoutez-y  du 
sucre  ; une  demi-heure  suffit  pour  que  votre  vermi- 
celle soit  crevé. 

Vermicelle  au  lait  d’amandes. On  fait  ce  vermicelle 
comme  le  précédent  ; au  moment  de  servir  , on  y verse 
un  lait  d’amandes.  Que  votre  potage  soit  bien  chaud  , 
d'un  bon  sucre  , avec  un  peu  de  sel. 

VERON.  II  semble  que  la  nature  sc  soit  jouée  dou- 
blement dans  cette  espèce  de  poisson  , et  par  la  va- 
riété des  couleurs  qu’offre  le  même  individu  , et  par 
les  différences  qu’on  observe  sur  divers  individus  com- 
parés entre  eux. 

Il  est  rare  que  le  véron  ait  plus  de  deux  pouces  et 
demi  de  longueur.  On  prend  quantité  de  ces  poissons 
dans  les  rivières  , et  on  les  prépare  comme  les  goujons 
pour  l’usage  de  la  table.  V oy . Goujon. 

VESPETRO  ( Ratafia  de  ).  Prenez  parties  égales 
d’anis,  fenouil,  angélique,  coriandre , graine  de  ca- 
rotte , d’aueth  et  de  carvi.  Mettez-Ies  macérer  avec  de 
l’eau-de-vie  dans  un  vaisseau  bien  net  et  bouche  le 
mieux  qu’il  se  pourra  ; tenez  ces  graines  six  semaines 
eu  infusion,  en  remuant  le  vase  tous  les  huit  jours. 
Laites  égoutter  ensuite  vos  graines  sur  un  tamis;  laites 
fondre  du  sucre  dans  d’autre  eau-de-vie.  Quand  il  sera 
bien  fondu,  mettez  cette  eau-de-vie  sucrée  avec  1 autre, 
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où  sont  infusées  vos  graines  , et  que  vous  aurez  remise 
dans  une  bouteille  bien  bouchée,  pour  que  rien  ne  s’en 
é\apore.  Passez  ensuite  cô  mélange  à la  chausse  , et  si 
vous  lui  voulez  donner  une  couleur  écarlate , vous  y 
mettrez  une  teinture  de  coquelicot. 

^ IN.  Le  vin  est  le  jus  du  raisin  , tiré  par  une  forte 
expression  , après  l’avoir  laissé  fermenté  plus  ou  moins 
de  temps,  selon  la  quantité  du  raisin,  le  plus  ou  moins 
de  corps  qu’on  veut  donner  au  vin. 


Notre  but  n’est  point 
vins,  mais  une  liste  alph: 
phitrion  peut  faire  servir 

Aï , Champagne. 
Alicante,  Espagne. 

Anjou. 

Arbois,  Franche-Comté. 
Auxerre. 

Avallon,  Bourgogne. 

Barsac,  Bordeaux. 
Beaugcncy  , Orléanais. 
Beaune  , Bourgogne. 
Bellay. 

Beni-Carlos,  Espagne. 
Bordeaux. 

Bougy  , Champagne. 

Brue. 

Bucella  , Portugal. 

Cavello , Portugal. 

Cahors  , Bordeaux. 
Calabre , Italie. 
Calon-Ségur. 

Canaries  ( des  ) , Afrique. 


de  donner  l’historique  des 
bétique  des  vins  qu’un  Am- 
sur  sa  table.  La  voici  : 

Cap  de  Bonne-Espérance 

C du  )• 

Carbonnieux,  Bordeaux. 
Chablis,  Champagne. 
Chambertin  , Bourgogne. 
Chambolle. 

Champagne  rouge. 

— Blanc-Tisane. 
Chassagne  , Bourgogne. 
Cbâteaù-Griilé. 

Château  - Margot  , Bor- 
deaux. 

Château  - Neuf  du  Pape, 
Avignon, 

Chio , Grèce. 

Chypre , idem. 
Clos-Vougeot,  Bourgogne. 
Constance  , Afrique. 
Corlone. 

fcote.mx  de  Saumur. 
Cote-Rôtie  rouge  et  blanc, 
Dauphiné. 
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Côte  Saint-Jacques. 

Coula nge , Auxerre. 

Falerne , Italie. 

Fley,  Bourgogne. 
Florence , Italie. 
Fronlignan,  Languedoc. 

Grave  du  Lamon  , . Bor- 
deaux. 

Grenache  , Roussillon. 
Guigue,  Bourgogne. 

Hautbrion,  Bordeaux. 
Hautvilliers , Champagne 
Hermitage  (!’),  Dauphiné, 
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Madère  , Afrique. 

Malaga  , Espagne. 
Malvoisie deMadère , Afri- 
que. 

— deTénérifTe,  idem. 
Médoc , Bordeaux. 
Mercurey , Bourgogne. 
Meursault,  idem. 

Miès , Provence. 
Monte-Fiascone , Italie. 
Monte  Pulciano  , idem. 
Montilla  , Espagne. 
Monlrachet , Bourgogne. 
Moulin-à-Vent. 

Nuits , Bourgogne. 


Iranci , Bourgogne. 

Joigny  , Auxerre. 

Julna.  * 

Juranson  rouge  et  blanc  , 
Béarn. 

Lachainelte,  Auxerre. 
Lacliryma-Christi , Italie. 
Laciotal  , près  de  Toulon. 
Lafitte-Mouton,  Bordeaux. 
Lafitte-Ségur , idem. 
Lagaude. 

Lamalgne  , Toulon 
La  Neithe. 

Langon,  Bordeaux. 

Lunel , Languedoc. 

MAcon  , Bourgogne. 


OEil  de  perdrix  , Cham- 
pagne. 

OEras  , Portugal. 

Orléans. 

Pacaret. 

Paille  , Colmar. 

Paphos , Grèce. 

Pedro  Ximénès,  Espagne. 
Picoli , Italie. 

Pierry , Champagne. 
Pomard  , Bourgogne. 
Porto , Portugal. 
Pouilly-Fuissé, Bourgogne. 
— Sancei  re  , idem. 

Rancio , Espagne. 

ReuMIy , Champagne. 
Richcbourg,  Bourgogne. 
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Rivesalte,  Roussillon. 
Romancé  Conti  , Bourgo- 
gne. 

Rosé. 

Rota , Espagne. 
Roussillon. 

Sarnos , Grèce. 
Saint-Amour. 

Saint Emilion  , Bordeaux. 
Saint-Estèplie , idem. 
Saint-Georges,  Bourgogne. 
Saint-Georges , Espagne. 
Saint-Julien,  Bordeaux. 
Saint -Julien  du  Sault  , 
Champagne. 
Saint-Martin. 
Saint-Perray. 

Sa  vigny. 

Schiras  , Perse. 

Serlial. 

Setuval. 
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Sillcry  , côte  de  Reims. 
Syracuse , Sicile. 

Soterne. 

Stancho  , Grèce. 

Tavel , Languedoc. 
Thorins,  Bourgogne. 

Tokai , Hongrie. 

Tonnerre  , Champagne. 
Tormilla , Espagne. 

Val  de  Pegnos,  Espagne. 
Vanvert,  Languedoc. 
Vermouth. 

Verzi-Verzenay  , Champa- 
gne. 

Volnay,  Bourgogne. 

Vosne,  idem. 

Vougeot,  idem. 

Vouvray  blanc,  Touraine. 

Xércs,  Espagne. 


Les  vins  de  Bourgogne  sont  ceux  que  Ton  doit  pré- 
férer sur  tous  les  autres  vins.  Ceux  de  Tonnerre 
d’Auxerre  et  de  Mâcon  sont  pour  l’usage  ordinaire  ; ils 
supportent  1 eau  , et  ont  un  goût  agréable.  Les  cantons 
qui  produisent  les  meilleurs  sont  ceux  de  Genna  , 
Moulin-â-Vent,  Auxerre,  etc.;  pour  les  vins  blancs 
de  cette  classe  , Chablis,  Pouilly  , Fycé  et  Meursnult 
sont  les  plus  renommés.  Aux  vins  d’ordinaire  succè- 
dent ceux  de  Beaune  , de  Pomard  , de  Nuits  , de  Saint 
Georges  , de  Volnay  , la  Romanéc  , Conti , Chambertin 
et  du  clos  de  Vougeot. 

Les  vins  longes  de  Champagne  sont  moius  recher- 
chés ; mais  les  vins  œil  de  perdrix  ou  rosé  , et  les  vins 
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blancs  mousseux  sont  connus  dans  toute  l’Europe.  Les 
plus  estimés  sont  ceux  de  Sillery , d’A'i  et  d’Epernay  ; 
il  ne  faut  pas  les  garder  trop  long-temps  : ils  finissent 
par  graisser  , et  sont  désagréables  à boire. 

Les  vins  de  Bordeaux  se  divisent  en  plusieurs  classes; 
les  plus  estimés  sont  ceux  connus  sous  les  noms  de 
Laffitte  , Château-Margot , Haut-Brion  , Médoc  et  Sé- 
gur  : viennent  ensuite  Saint  Julien,  Saint-Emillion , 
Saint-Estèplie.  Pour  les  vins  blancs  , Barsac  , Grave  , 
Langon  et  Soterne  , sont  les  plus  renommés. 

Les  vins  de  rilermitage,  de  Côte-Rôtie  3 de  Tavel  , 
sont  des  vins  capiteux  ; il  faut  qu’ils  soient  très-vieux 
pour  les  boire.  Ils  étaient  autrefois  très- recherchés  ; 
mais  aujourd’hui  on  leur  préfère  les  vins  de  Bordeaux. 
Les  vins  du  Languedoc  ont  aussi  leur  mérite  , tels  que 
Lunel , Frontignan,  et  autres  vins  muscats. 

Le  vin  de  Madère  sec  jouit  aujourd’hui  de  la  plus 
grande  vogue  ; mais  il  faut  qu’il  soit  sec  , et  ait  un  petit 
goût  d’amertume;  le  Malvoisie  de  Madère  est  aussi 
très-précieux  : sa  liqueur  le  fait  préférer  par  beaucoup 
de  personnes  au  Madère  sec. 

l’a r mi  les  vins  d’Espagne  , l’Alicante  et  le  Rota  ( qui 
sont  rouges  ) lorsqu’ils  ont  vieilli , sont  excellens  pour 
les  poitrines  délicates  , pris  par  petites  doses.  Ils  sont 
sujets  à déposer;  c’est  pourquoi  il  faut  les  transvaser, 
lorsque  l’on  s’aperçoit  qu’ils  sont  troubles.  Celui  de 
Xérès  est  un  peu  sec  et  amer;  mais  celui  qui  paraît 
mériter  la  préférence  , est  celui  de  Malaga.  Il  y en  a 
de  plusieurs  sortes  , du  rouge  et  du  blanc.  Il  u y a que 
les  premières  qualités  qui  soient  recherchées.  Il  peut 
se  conserver  un  demi-siècle  et  plus  : il  est  alors  onc- 
tueux et  d’un  beau  jaune.  Etant  pris  avec  modération  , 

il  est  favorable  aux  malades. 

Le  Portugal , outre  le  vin  de  Madère  , possède  celui 
de  Porto , qui , pour  être  bon  , a besoin  de  vieilli» . 

Tels  sont  à-peu-près  les  vins  les  plus  connus,  et  dont 
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l'usage  s’en  fait  journellement  sur  les  tables.  La  dis- 
tribution de  ces  vins  est  subordonnée  à la  fortune  et  au 
goût  des  particuliers.  Des  Amphylrions,  quelquefois 
après  le  potage  , vous  font  offrir  un  verre  de  Wer- 
rnoulh  , de  Madère  sec  , d’absintlie  ou  de  kirchwasser. 
Le  vin  de  Chablis  pour  les  huîtres,  et  les  vins  de  Mâ- 
con pour  le  premier  service.  Pendant  que  l’on  pré- 
pare le  second  , on  prend  le  coup  du  milieu , qui  est 
du  rum,  du  kircliewasser  ou  du  Madère  sec.  Le  rôt 
étant  sur  la  table,  on  sert  les  vins  de  l’entremets,  qui 
sont  des  premières  qualités  de  Bourgogne,  tels  que 
Chamberlin,  Pomard  , et  les  vins  de  Bordeaux  pour 
ceux  qui  le  préfèrent.  Au  dessert  , ces  vins  sont  rem- 
placés par  les  vins  de  Champagne  , Malaga  ou  autres. 

VINAIGRE.  Vin  qui  s'est  aigri  naturellement,  ou 
qu’on  a fait  aigrir , en  y mêlant  quelques  acides  et  autres 
drogues. 

On  fait  aussi  du  vinaigre  avec  du  cidre , de  la  bière  , 
du  poiré,  etc.  On  en  prépare  avec  différentes  plantes  , 
fleurs  on  fruits,  tels  que  des  fleurs  de  roses , des  fleurs 
d'oranges,  des  fleurs  de  sureau  , de  l’estragon. 

Le  vinaigre,  comme  liqueur  acide,  pénétrante, 
volatile  et  végétale,  est  d’un  grand  usage  dans  l’apprêt 
des  aiimens. 

II  y a deux  sortes  de  vinaigre,  savoir  le  rouge  et  le 
blanc.  Le  vinaigre  rouge  sc  fait  avec  le  vin  rouge  , et  le 
vinaigre  blanc  , avec  le  vin  blanc. 

Vinaigre  à l'estragon.  On  a , dans  la  saison  où  l’es- 
tragon est  abondant  , une  cruche  où  on  a mis  du  bon 
vinaigre  ; on  y ajoute  des  feuilles  d’estragon  séchées  à 
1 ombre  pendant  deux  ou  trois  jours  j on  bouche  bien 
le  vase.  Au  bout  de  quelque  temps,  on  goûte  le  vi- 
naigre : si  on  le  trouve  assez  imprégné  du  goût  d’es- 
tragon , on  le  décante  (qui  est  de  le  tirer  à clair  ) ; s’il 
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est  un  peu  trouble,  il  faut  le  passer  au  filtre,  et  le  mettre 
en  bouteilles. 

Nota • Ce  vinaigre  peut , suivant  le  goût  des  per- 
sonnes, recevoir  le  parfum  de  différentes  choses,  tel 
que  du  clou  de  girofle,  de  l’ail,  de  l'oignon  blanc. 
Tout  cela  doit  être  mis  avec  précaution  , en  ce  que 
l’odeur  de  l’estragon  est  préférable  a toute  autre. 

Lorsque  l’on  veut  en  faire  beaucoup  , on  a un  baril 
de  vinaigre  blanc , dans  lequel  on  met  en  quantité  suf- 
fisante de  l’estragon  et  autres  aromates;  on  perce  le 
tonneau  à trois  ou  quatre  pouces  du  bord , en  y met- 
tant une  cannelle  de  bois  ou  un  gros  fosset , par  rap- 
port au  vert  de  gris;  et  à mesure  que  l’on  tire  du 
vinaigre,  on  le  remplit  avec  du  vin.  On  a,  parce 
procédé,  le  même  tonneau  qui  peut^Wnir  du  vinaigre 
excellent  pendant  trois  années  de  Suite. 

VIOLETTE.  Plante  basse  et  rampante,  qui  porte 
au  commencement  du  printemps  une  fleui  d un  gios 
bleu  , d’une  odeur  douce  et  suave  , que  l’on  confit  de 
diverses  sortes , dont  on  lait  des  eaux,  des  glaces  , des 
6irops  , etc. 

Violettes  ( Conserve  de).  Prenez  des  violettes  bien 
épluchées  ; pilez-les,  pnssez-les  dans  uu  linge  , expri- 
mez-en  le  jus  : mettez-les  dans  le  sucre  cuit  à soufflé  ; 
après  l’avoir  ôté  de  dessus  le  leu  : mêlez  bien  le  tout. 
Mettez  y un  peu  de  jus  de  citron;  mettez  votre  conserve 
dans  des  moules  , et  vous  la  découperez  de  telle  figure 
que  vous  voudrez. 

Violettes  ( Eau  de).  Prenez  des  violettes  cueillies  du 
matin  avant  le  lever  du  soleil,  parce  que  la  fraîcheur 
de  la  nuit  aura  concentré  leur  parfum  ; deux  poignées 
suffiront  pour  deux  pintes  d’eau  ; n’employez  que  les 
fleurs,  et  mettez  dans  cette  eau  une  demi  livre  de 
sucre  : faites  infuser  le  tout  pendant  six  heures  , passez 
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ensu.le  à travers  un  linge,  et  pour  la  boire  plus,  agréa- 
blement, mettez  cette  eau  à la  glace. 

(Glace  de).  Pilez  la  violette  épluchée 
delayez  la  avec  de  l’eau  et  du  sucre,  passez  ceüé 

nsuhe'd  " 'T  ' '[arm“'Ia  à 'a  salboli*'e  : d'=«« 
ensuite  dans  des  gobelets,  et  servez. 

la  **  Failes  c,lirc  Sbire  à 

g ande  plume;  étant  à moitié  chaud , délayez  y de 

violette  pilée  et  passée  au  tamis.  Il  faut  tmc  livre 

et-demie  de  sucre  pour  une  demi-livre  de  violette. 

IBZ‘  ,Ï  épluchez  une  demi-livre  de 

■met  zi  70le“es  ( ceile  d«  bois  es.  la  meilleure); 

Pitre  h'1  dl”,S  un<Me,Tine.  0U  aulre  vase  susceptible 
J être  bouche  ; vous  ferez  bouillir  trois  demi-setiers 

I*  .et  ne  rael"«  beau  dessus  votre  violette  nue 
1 amiles  “P-ès  que  vous  l’aurez  retirée  du  feu 
-ce  que  votre  infusion  , qui  doit  être  d’un  beau  vio-’ 

’i  V‘rte’  ''eau  étanl  versée  dessus  trop  bouil- 
V0US  ,nell™z  votre  infusion  à l’étuve,  pour 
1 u Cl  e se  tienne  chaude  jusqu’au  lendemain,  que  vous 
rierez  la  fleur,  en  «primant  bien  le  lotit  dois 

Z S~J°r  en  rC,irer  '*  I vous  la  met- 

ez  dans  une  terrine  avec  trois  livres  de  sucre  m 

ourbe  que  vous  y ferez  fond, e;  vous  rcme,,^ 

■I  ne  fermente  point  s de  tous  les  sirops,  c’est  le  seu 
i se  fait  san3  aller  an  feu.  1 «lie  seul 

•‘•figure  d iwn nf ju e r e ai^ ; n ^ ‘f 

■ - 1-  sïsr&zz 
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chair  de  la  vive  est  tendre,  blanche  , ferme,  courte, 
friable  , et  d’un  très-bon  goût.  C’est  un  des  poissons 
les  plus  sains  et  les  plus  exquis  que  l’on  serve  sur  les 
tables.  La  vive  est  armée,  à chaque  oreille  et  sur  le 
dos , d’arêtes  piquantes  et  très-dangereuses  , aux- 
quelles on  ne  saurait  trop  faire  attention.  S’il  arrivait , 
en  l’apprêtant,  qu’on  en  fût  piqué,  il  faudrait  faire 
saigner  long-lemps  la  plaie  , et  la  frotter  du  foie  écrase 
de  la  vive  , ou  piler  un  oigndn  avec  du  sel , et  le  dé- 
layer avec  de  l’esprit-de-vin,  pour  mettre  sur  la  plaie 

iusqu’à  ce  qu’elle  soit  guérie. 

Pivcs , sauce  aux  câpres . Ayez  six  vives,  coupez- 
en  les  piquans  des  ouïes  et  du  dos:  videz  les , lavez- 
les  , ciselez-les  des  deux  côtés;  mettez  les  mariner 
dans  un  peu  d’huile  , avec  persil  et  sel  ; un  quart 
d’heure  avant  de  servir  , mettez-les  grdler;  arrosez-.es 
de  leur  marinade,  faites-les  cuire  des  deux  côtes} 
dressez-les  , et  servez  les  avec  une  sauce  au  beurre. 

Vives  à la  maître  d’ hôtel.  Préparez  et  faites  gril  la- 
ces vives  comme  les  précédentes,  et  serves  es  avec 

une  sauce  à la  maitre-d  hôtel. 

Vices  à Vitalienne.  Ayez  six  vives,  videz  et  prépa ■ 
rez-les  comme  il  est  indiqué  ci-dessus;  coupez-leur  la 
tête  et  la  queue  : né  ciselez  point  ; mettez  es  dans  une 
casserole  avec  une  demi-bouteille  de  vin  hlanc  qu 
ques  tranches  d’oignons,  carotte , persil  en  branches, 
une  feuille  de  laurier  , et  du  sel  en  suffisante  quantité  , 
faites-les  cuire et,  leur  cuisson  faite,  égoullez-les  , 
dressez-les;  saucez-les  d’une  italienne  blanche  et  se: - 

grillé 'Après  les  avoir  vidées  et  bien  es- 
suvées  , il  faut  les  ciseler  et  les  mettre  mariner  avec 
sel  hdle,  etc.  , et  les  faire  griller.  Etant  b, en  cuite., 
servez-les  avec  une  sauce  aux  câpres  ou  une  espa 
fiX  avec  un  morceau  de  beurre  ou  une  sauce  a la 

maître  d’hôtel. 
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Vives  au  courl-bouillon.  Etant  appropriées  , il  faut 
ficeler  les  têtes  , et  les  mettre  cuire  dans  un  courl- 
bouillon.  Vous  les  égouttez , dressez  sur  uu  plat,  et 
les  servez  avec  telle  sauce  qui  vous  convient,  ou  garnies 
de  persil*  avec  un  huilier. 

VOLAILLE.  Se  dit  des  oiseaux  domestiques  qu'on 
élève  et  qu’on  nourrit  dans  une  basse  cour,  comme 
dindons  , poulets  , poules,  chapons , oies  et  canards  do- 
mestiques , pintades,  etc. 

Il  ne  faut  tuer  la  volaille  qu’après  qu’elle  a été  un 
certain  temps  sans  manger.  Dès  qu’elle  est  tuée  , il 
faut  la  plumer  toute  chaude  , la  battre  sur  l'estomac  , 
lui  coucher  les  pattes  sur  le  ventre  , et  la  laisser  mor- 
tifier quelques  jours  , suivant  les  endroits  ou  la  saison  ; 
et  cela  dans  un  lieu  frais,  le  dos  de  la  volaille  exposé 
à 1 air  , c'est-à-dire  l'estomac  en  dessous.  Si  vous  la 
transportez  , il  ne  faut  point  l’enfermer  qu’elle  ne  soit 
bien  froide,  parce  qu’elle  se  gâterait  promptement.. 
Quelques-uns  lui  tirent  le  gros  boyau. 

V o! utile  ( Quenelles  cl-).  Ayez  quatre  Lianes  de  vo 
'aille  , dont  vous ^îâpez  les  chairs  avec  le  couteau  , de 
telle  sorte  qu’il  n’y  reste  ni  peaux  ni  nerfs  ; après  les 
avoir  pilés,  passez  les  à travers  un  tamis  à quenelles  , 
puis  posez  les  sur  une  assiette  ; trempez  une  mie  du 
pain  mollet  dans  du  luit;  quand  elle  est  bien  trempée, 
pressez  la  bien  dans  un  torchon  neuf,  pour  en  ex- 
trame  le  lait;  met  lez-la  ensuite  dans  un  morlierel  pilez- 
la  à force  de  bras.  Mettez  égale  quantité  de  pain  que 
de  chair  de  volaille  ; mettez  autant  de  Leurre  que  de 
pain  , Ci  pilez  ensem  Lie  jusqu  a ce  qu’on  ne  reconnaisse 
plus  aucune  trace  de  beurre.  Alors  mcltez-y  la  chair 
de  volaille  ; pilez  le  tout  jusqu’à  ce  que  le  mcl  *ngc  soit 
parfait;  ajoutez  y quatre  jaunes  d’œufs  avec  sel  , gros 
poivre  , uu  peu  de  muscade.  Quand  le  tout  est  bien 
plié  , fouettez  deux  blancs  d’œufs  que  vous  mêlerez 
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avecvolre  appareil.  Avantde  retirer  votre  quenelle  du 
mortier  , failes-eu  pocher  un  peu,  afin  de  voir  si  elle 
est  d’un  bon  sel.  Alors  réservez-la  pour  votre  usage  , 
dans  les  mets  que  vous  devez  apprêter. 

Volaille  ( Consommé  de).  On  dispose  dans  une  mar- 
mite tous  les  débris  de  volaille  et  parures  des  entrées, 
tant  crues  que  rôties,  avec  deux  livres  de  veau  , un 
bouquet  garni, un  oignon  piqué  de  deux  clous  de  girofle 
et  une  carotte  ; en  mouille  de  bon  consommé.  Les 
viandes  étant  cuites  , on  passe  le  consommé  au  tamis 
de  soie;  on  le  met  dans  une  casserole , de  manière 
qu’elle  soit  pleine  jusqu'aux  bords  ; on  la  place  sur  le 
coin  d’un  fourneau,  et  on  fait  dégraisser  le  consommé. 
A mesure  qu’il  bout,  on  le  clarifie  avec  trois  blancs 
d’œufs  et  un  peu  d’eau  fraîche.  On  passe  à la  serviette; 
on  le  fait  réduire  à demi  glace,  et  on  s’en  sert  pour  les 
objets  indiqués. 

Volaille  (. Demi-glace  de).  Mettez  dans  une  marmite 
cinq  à six-livres  de  tranches  de  bœuf,  quatre  livres 
de  veau,  cinq  à six  vieilles  poules,  et  tous  les  débris 
des  volailles  qui  ont  été  servies  pour  entrées  , 
soit  rôties,  soit  crues  ; remplissez  votre  marmite  de 
bon  bouillon  , que  vous  faites  bouillir  et  écumer  ; 
garnissez-la  de  deux  carottes  , deux  oignons,  deux 
clous  de  girofle  , d’un  bouquet  assaisonné  et  d’un  peu 
de  pelure  de  champignons.  Les  viandes  étant  cuites  , 
passez  votre  consommé  au  tamis.  Faites-le  dégraissci 
et  clarifier  avec  deux  œufs  , passez.-le  à la  serviette  , et 
laissez -le  réduire  jusqu’à  la  consistance  du  sirop  , en 
ayant  soin  de  l’écumer.  Mettez-le  .ensuite  au  bain- 
marie  pour  vous  en  servir  pour  les  mets  indiqués. 


FIN. 
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